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CEKTAURÉE. 

Latin, cestaurium; —anglais, centaury; —allemaud, tausend- 
cüldenkraut; —espagnol, centaurea; —portugais, cen- 
taurea; — italien, centaurea. 
centaurée grande bleue. centaurée étoilée. 

— petite. — DU PÉROU. 

La centaurée grande, qu’on nomme aussi loque, est 
une plante de la Syngénésie fruslranée de Linné. Elle croît sur 
les montagnes; sa racine est vivace, charnue, allongée, rougeâ¬ 
tre et d'une odeur aromatique; il s'en élève une (ige droite, ra¬ 
meuse, glabre, portant de grandes feuilles alternes pennées, à 
folioles lancéolées et dentées. Quant aux fleurs, elles sont pur¬ 
purines et globuleuses, formant une sorte de corymbe irrégulier 
au sommet des ramifications de la tige. La racine est employée 
comme tonique et sudorifique. 

La centaurée petite est une plante de la Pentandrie di- 
gynic de Linné, qui se rencontre dans les bois et les prairies. 



Les liges en sont anguleuses, lisses, de la hauteur de dix-huit 
pouces. Ses feuilles sont oblongues : les unes partent de la ra¬ 
cine , les autres sont opposées deux à deux sur la tige. Son som¬ 
met se divise en plusieurs rameaux qui soutiennent de très-jolies 
petites fleurs roses en forme de bouquet ; le fruit est ovale ou 
oblong, gros comme un grain de blé, et partagé en deux loges 
qui renferment des semences menues. La racine est petite et li¬ 
gneuse. 

La petite centaurée est douée d’une amertume franche dans 
ses parties vertes. On ne se sert guère que des fleurs en médecine, 
par infusions, comme toniques et fébrifuges; pour conserver leur 
couleur purpurine, on a soin de les envelopper de papier aussi¬ 
tôt qu’elles sont cueillies, afin de les priver de lumière pendant 
leur dessication. 

On devra choisir ces deux espèces aussi récentes que possible. 

La centaurée du Pérou , nommée sur les lieux cacha- 
lengua , diffère beaucoup de celle de nos contrées, en raison de 
ce que ses fleurs sont disséminées .sur des branches très-minces. 
La tige en est aussi beaucoup plus frêle et sa hauteur est deux 
fois plus grande. 

Les Espagnols qui oiit vécu long-temps au Pérou, attribuent 
à cette plante des vertns merveilleuses pour donner au sang une 
circulation naturelle et arrêter les fâcheux accidents d’une trop 
grande ardeur. 

Cette plante s’administre en infusion théïforme. Son amertume 
exige beaucoup de sucre. 

Centaurée étoilée. (Voyez pignerole). 

CEPE, un des noms vulgaires du bolet comestible. (Voyez ce 
mot). 

CÉRASIBTE, substance d’apparence gommeuse qui gonfle 
dans l’eau froide, mais ne se dissout que dans l’eau bouil¬ 
lante; il est vrai que, par le refroidissement, elle en est retirée à 
l’état de gelée. — C’est à M. John, de Berlin, qu’appartient cette 
désignation. 

L’eau, aiguisée par les acides sulfurique, nitrique ou hydro- 
chlorique, à l’aide d’une douce chaleur, dissout la cérasine. 

CERBERA AHOVAI et CERRERA THETETIA. 

Ce sont deux arbres de la Pentandrie monogynie de Linné. Le 
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premier vient au Brésil à la hauteur d’un poirier; ses feuilles 
sont coriaces, très-grandes, lancéolées et éparses vers le som¬ 
met des branches ; les fleurs terminales ont le tube de la corolle 
cylindrique et les découpures du limbe beaucoup plus courtes. 

Le second croît dans les Antilles et sur la terre ferme de l’Amé¬ 
rique méridionale. C’est un arbrisseau élégant, à feuilles linéaires 
vertes et luisantes à la surface. 

Le fruit de l’athouai est une drupe sèche, contenant un noyau 
osseux à deux sillons latéraux, divisé en quatre loges renfermant 
chacune une graine ou amande qui est un poison violent pour les 
animaux domestiques. 

Les naturels suspendent à leur ceinture ces fruits qui, en s’en¬ 
trechoquant , produisent un bruit qui se fait entendre de fort 
loin. 

CERBÈRE. (Voyez salpêtre). 

CERCEES, CERCEAUX., liens en bois dont on se sert 
pour assujettir les futailles, les tonneaux, les cuves, etc. Les plus 
estimés sont ceux de châtaignier ; on les vend au cent, à la grosse 
et à la douzaine. 

CÈREAEEIS. (Voyez grains). 

CERF. 

Latin, cERvus; — anglais, hart, stag; — allemand, hirsch; — 

espagnol, ciervo ; — portugais, cervo, veado ; — italien, cervo* 

CERVIO. 

Le cerf est un animal mammifère de l’ordre des ruminants, 
remarquable par ses cornes entièrement osseuses, très-ramifiées 
et caduques. Il a pour patrie les contrées tempérées et boréales 
de l’ancien continent. Il est plus petit que le cheval ; sa pelure 
est d’un fauve-brun en été, avec une ligne noirâtre sur l’épaule, 
et de chaque côté une rangée de petites taches fauves pâles ; en 
hiver, il est d’un gris uniforme. Sa femelle se nomme hiche et 
n’a point de cornes ; son petit se nomme faon. Au bout d’un an, 
il prend le nom de daguet. Le devant de la tête du cerf est plat; 
son bois est plus ou moins ramifié d’après son âge ; ses oreilles 
sont petites, son cou est long, sa queue est courte et son pied 
est fourchu. 

Ses produits sont les cornichons de cerf ou petites cornes 
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nouvellement sorties, et les grandes cornes que l’on emploie dans 
la coutellerie ; la peau, dont on fait une colle-forte ; l’os du cœur, 
auquel on attribue la propriété équivoque d’arrêterle crachement 
de sang ; la moelle et la graisse, d’un grand usage en pharmacie ; 
la vessie, que l’on appliquait sur la teigne ; et enfin, les larmes 
de cerf, excellentes pour la maladie des yeux. 

CKRFEIJIIi. 

Latin, cerefouüm; —anglais, shervil ; —allemand, kerbel, 
kerfel; — espagnol, perifollo, perifolio, cerefolio; — 
portugais, cerfolho, cerefolio;— italien, cerfoglio, cer- 

FUGLIO. 

Le cerfeuil est une plante de la Fenlandrie digynie de 
Linné, qui pousse de sa racine plusieurs tiges grêles, rameuses, 
tendres, arrondies, lisses, d’un vert blanchâtre à leur partie in¬ 
férieure et quelquefois rouges dans le haut. Ses feuilles ressem¬ 
blent à celles du persil, mais elles sont plus petites, découpées 
plus profondément et plus molles au toucher. Elles sont en ou¬ 
tre vertes dans leur premier âge, pleines de suc et couvertes sur- 
le dos d’un duvet très-fin. Les fleurs naissent au sommet des om¬ 
belles ; elles sont composées de cinq pétales blancs, petits et iné¬ 
gaux, renfermant cinq étamines et deux pistils, soutenus par au¬ 
tant de calices particuliers. Les semences, au nombre de deux, 
sont renfermées dans un petit fruit oblong; elles sont brunes, 
allongées, menues, pointues, les unes lisses, les autres rudes.* 
La racine est longue d’un demi-pied, droite, unie, grosse comme 
le doigt, pivotante et garnie de fibres. ■ 

Le cerfeuil sertâ assaisonner quelques aliments; on le mange 
aussi en salade ; il est odorant, apéritif et propre â faire passer 
le lait aux nourrices. 

CERISTE, substance particulière qui se précipite, par éva¬ 
poration , de l'alcool mis en digestion sur du liège divisé. On a 
donné le même nom â une substance extraite de la cire par l’al¬ 
cool bouillant. 

CERISIER. (Voyez bois de cerisier). 
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CERISES. 

Latin, cunASA ; — anglais, cherries ; — allemand, kirschen ; — 

espagnol, cerezas ; — portugais, cerejas — italien, ciriegie , 

CILIEGIE. 

La eerlse est le fruit du cerisier. 11 y en a de plusieurs es¬ 
pèces. 

La cerise griotte est ronde, rouge et d’un goût agréable. 

La cerise bigarreau ou guigue est blanche et rouge, 
plus grosse que la précédente et d’une chair plus ferme ; elle a 
une saveur trés-douce. Il y a une variété de cette espèce qui est 
noire, à queue courte ; l’une et l’autre sont fort bonnes au goût. 

La cerise sauvage noire , que l’on nomme merise , est 
remplie d’un suc doux et agréable. 

Il existe encore beaucoup d’autres espèces de cerises que la 
culture varie à l’infini, et dont on aura un aperçu en consultant 
particulièrement lé Traité des Arbres fruitiers, par Duhamel. 

Ces fruits sont rafraîchissants ; on les fait sécher au soleil ou 
au four : en cet état, ils deviennent très-sucrés, et l’on en forme 
des confitures, ou bien on les conserve en entier, macérés dans 
de l’eau-de-vie. — C’est avec le suc de merise que l’on prépare 
la liqueur connue sous le nom de kirsch-wasser; on fait aussi 
une eau distillée avec ce fruit et ses noyaux. 

CERITE, minéral peu connu qui se trouve dans les mines 
de cuivre de Bastnaes, prés de Riddarhytte, eu Suède. Hisinger 
et Klaproth sont les seuls qui en aient parlé. D’après eux, il est 
composé de soixante-neuf parties d’oxide de cérium, de dix-huit 
de silice, de deux d’oxide de fer, d’une de chaux, et de dix d’eau 
et d’acide carbonique. 

C!i;RIE]TI. Ce nom a été donné à un corps combustible sim¬ 
ple métallique, découvert parBerzélius dans le cérite, en 1804. 

Le cérium est un métal d’un blanc-grisâtre, lamelleux, très- 
cassant et presque infusible. Les quantités minimes qu’on en a 
obtenu n’ont pas permis de bien établir ses propriétés. Il n’a pas 
encore été mis en culot. 

CERWEAE, nom vulgaire du fruit dn noyer, dont la sub¬ 
stance médullaire commence à être formée, mais qui contient 
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encore trop d’humidité pour être en état émulsif. La pellicule 
qui recouvre chaque quartier de la noix s’en sépare d’ailleurs 
facilement; la coque et le brou adhèrent fortement l’un à l’autre, 
et se laissent couper facilement. On fend la noix par le milieu, 
et on en sépare les deux moitiés; puis on cerne intérieurement 
avec le couteau chacune de ces moitiés, d’où leur est venu le 
nom de cerneaux. 

Les cerneaux sont mis dans une eau salée et se servent sur 
la table; ils sont plus indigestes que les noix ; on les confit au 
sucre tout entiers, et l’on en forme une liqueur nommée eau de 
noix. Le brou seçt en teinture. (Voyez brou). 

CERSIFI. (Voyez salsifi). 

CÉRVmEaî DES OREIEEES, qu’on nomme aussi cire 
d’oreilles. Ce nom a été donné à une secrétion de couleur jaune 
et de saveur amère, qui tapisse l’intérieur du conduit auditif. 
Sa solution alcoolique, chauffée, fournit par l’évaporation une 
matière analogue à la résine de la bile. Quand le cérumen sé¬ 
journe long-temps dans l’oreille, se durcit, et ses concrétions 
s’appellent alors calculs de l’oreille. Ces calculs n’offrent rien de 
particulier. (Voyez cire d’oreilles). 

CIÉRVSE. 

Latin, cerüsa; —anglais, white lead, ceruse;— allemand, 
BLETWEiss ; — espagnol, albatalde, blanquete , blanquibol ; 
—portugais, albaiade ; — italien, biacca , bianco de venezla 
0 veneta; — danois, blyehvidt ; — polonais, bielidlo , bleï- 
wAs;—russe, bjelilii. 

CÉRDSE DE ROTTERDAM. CÉRÜSE DE CLICHV. 

— DE LILLE. — d’antimoine. 

— DE PÉZENAS. — DU DÉP' DE LA LOZÈRE. 

La eéruse, que l’on nomme aussi dans le commerce blanc 
de ceruse , et primitivement abit et aboit, est un sous-carbonate 
de plomb qui ne se rencontre que rarement dans la nature et en 
très-petite quantité, sous des formes différentes, et presque tou¬ 
jours accompagné de quelque minerai. 11 est souvent cristalUsé 
en prismes à six pans terminés par des pyramides hexaèdres, 
en tablettes ou en octaèdres réguliers. Sa couleur varie du blanc 
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au blanc jaune ; chauffé au chalumeau, il se fond en plomb mé¬ 
tallique. 

Les Vénitiens fournirent les premiers la céruse au commerce; 
les Anglais et les Hollandais perfectionnèrent ensuite cette fabri¬ 
cation et nous rendirent leurs tributaires jusqu’en 1791, époque 
à laquelle M. Chaillot importa leurs procédés à^Paris. M.Thénard, 
peu de temps après, indiqua un moyen très-ingénieux pour pré¬ 
parer ce sel, moyen qui fut immédiatement mis en usage par 
MM. Brechot et Roard dans leur immense atelier de Clichy. 

Sans entrer dans les divers procédés de préparation, nous di¬ 
rons que la meilleure céruse est la moins chargée de parties cal¬ 
caires et celle qui possède le plus d’oxide de plomb. 

Le commerce donne toujours néanmoins la préférence à la 
céruse de Rotterdam, qui réunit les qualités les plus 
convenables à un emploi avantageux. Elle présente, en effet, une 
blancheur de neige et un grain d’une finesse extrême ; elle est 
aussi très-pesante, très-grasse au toucher et s’écaille facilement 
lorsqu’on appuie l’ongle sur ses bords. 

La céruse de lillle de la première marque, sortant des 
usines de M. Théodore Lefébure et de MM. Delon et Brabant, 
peut rivaliser avec celle de Hollande, tant pour la couleur que pour 
la finesse de son grain ; mais sa pesanteur est moindre. Toute¬ 
fois, sa consommation est devenue des plus importantes et ré¬ 
duit celle de la céruse de Rotterdam à très-peu de chose, quoi¬ 
qu’il soit reconnu que cette dernière est plus perfectionnée dans 
sa fabrication. 

La céruse de Pézenas est d’une blancheur éblouissante ; 
son grain est très-fin ; sa pâte seule paraît rude quand on l’ef¬ 
fleure du doigt, à cause de ses molécules extrêmement serrées^ 
Elle s’écaille aussi avec moins de facilité et sa dureté la rend 
très-difficile à broyer, ce qui fait que les artistes ne l’emploient 
que lorsqu’ils ne peuvent en trouver d’autre. 

La céruse de Cllehy se présente souvent avec une belle 
couleur blanche quelquefois azurée et en pâte plus ou moins fine 
et serrée. Son grain est peu égal, et elle n’a jamais cette dou¬ 
ceur qui accompagne toujours la céruse de Rotterdam ; elle s’é¬ 
caille assez mal et foisonne peu. 

Toutes ces céruses nous arrivent en pains coniques du poids 
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d’un kilogramme, recouverts de papier bleuâtre. La préférence 
doit être accordée à la qualité la plus lourde et qui réunira les 
perfections de celle de Rotterdam. Par conséquent, il faut rebuter 
avec soin la céruse rude au toucher, d’une teinte rousse, d’un 
grain trop apparent, qui se brise facilement et qui ne s'écaille 
pas net. Sa légèreté indique qu’il y a peu de plomb dans sa 
composition et beaucoup de parties calcaires. 

Pour faciliter aux peintres le broiement de la céruse, les fa¬ 
bricants la leur envoient quelquefois en poudre ; mais dans cet 
état, il est assez convenable de lui faire subir quelques épreuves, 
afin d’en reconnaître la pureté. 

Pour cela, on n’a qu’à la triturer dans l’eau en l’agitant for¬ 
tement; l’oxide de plomb étant le plus pesant occupera le fond du 
vase. On laisse reposer un moment, après quoi on décante l’eau 
et l’on trouve à nu l’oxide de plomb. De cette façon, si l’on a eu 
le soin de peser la céruse avant de la plonger, il sera facile d’ap¬ 
précier le mélange qu’il peut y avoir par le déchet qu’aura fait 
l’oxide recueilli. Ce moyen peut également servir pour la céruse 
en pains. 

La céruse se vend par tous pays au poids net. Les emballages 
ordinaires sont des futailles de 100,200 et 300 kilogrammes. Son 
usage occasionne souvent des douleurs d’entrailles extrêmement 
violentes et quelquefois mortelles, que l’on désigne sous le nom 
àt coliques des peintres. Pour les combattre, M. Gendrin, l’un de 
nos médecins les plus distingués, indique une limonade sulfu¬ 
rique d’eau seulement acidulée, sucrée de vergeois et de sirop 
de dextriue. 

Céruse d’antimoine. Quelques anciens chimistes ont 
donné ce nom à la matière perlée qui se sépare de l’eau des 
lavages de l’antimoine diapborétique. — Cette matière trouve 
son emploi en peinture. 

CESTE. (Voyez baleine). 

CIÊTARAC ou CÉTÉRACH (Voyez DORADILLE ). 



CÉTÉRACH. 


Latin , ceterach , officinardm ; — anglais, miltwaste , spleen 
woRT ; — allemand , milzkra'jt ; — espagnol, doradilla ; — 
portugais, dunradinha; —italien, cetraca, citraca. 

La cétéraeli, qu’on nomme aussi herbe daurade, est une 
plante de la Cryptogamie des fougères de Linné, que l’on trouve 
sur les murs et sur les rochers humides de l’Europe tempérée. 
C’est une espèce de capillaire dont les feuilles ressemblent à 
celles du polypode, quoique plus petites ; elles sont profondé¬ 
ment découpées, assez rondes et comme ondées ; leur revers est 
rougeâtre ou jaune, velu, et recouvert d’une poudre écailleuse 
qui, examinée au microscope, paraît contenir de petits fruits, 
garnis chacun d’un cordon à grains de chapelet. Ces fruits s’ou" 
vrent en deux parties par la contraction et répandent quelques 
semences menues. La racine est fibreuse. 

Les habitants du midi de la France nomment cette plante herbe 
daurade ou dorée, parce que les rayons du soleil en frappant sur 
ses feuilles, leur donnent cette couleur. On l’emploie contre les 
maladies de la poitrine et de la rate. 

CÉTIAE , substance que M. de Chevreul a retirée du blanc 
de baleine, dont elle forme la majeure partie, et que Fourcroy 
a nommée adipocire- ( Voyez blanc de baleine ). 

CÉVADIEEE. 

Latin, veratruji sabadilla; — anglais, savadillos améri¬ 
cain , CAUSTic barley ; — allemand, sabadille , MEXiKANiscnEii 
lausesaauen; —espagnol, cevadilla de las indias; —por¬ 
tugais , CEVADILHA , SAVADILHA ; — italien , SABADICLIA, semente 
SABATIULIA. 

La cëTadllle , qu’on nomme aussi petit orge. est le fruit 
capsulaire d’une plante originaire du Mexique, appartenant à la 
Polygamie monoécie de Linné. Ce fruit a trois carpelles oblongs, 
d’une couleur reuge-pâle, renfermant chacun deux graines noi¬ 
râtres , allongées et anguleuses. 

La cévadille est employée extérieurement pour la destruction 
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(les pous, des ulcères malins et des chairs Laveuses. 11 est dan¬ 
gereux de s’en servir intérieurement, puisqu’elle a été reconnue 
par MM. Pelletier et Caventou pour un poison dont l’activité res¬ 
sort du principe alcoolique qu’ils y ont découvert. 

On devra choisir la cévadille récemment récoltée, entière, 
pleine de ses graines, et peu ou point chargée de bûchettes ou 
d’autres corps étrangers. 

Elle nous vient du Pérou et du Mexique, en balles de 50 à 75 
kilogrammes, pour lesquelles on accorde la tare nette. 

CElfliAaïITi: , pierre précieuse que l’on trouve parmi les 
tourmalines roulées de Ceylan. Elle se cristallise enoctaèdres et 
raie le quartz. Sa cassure est vitreuse. Dans l’état agrégé, elle pa¬ 
raît noire, opaque, ([uelquefois demi-transparente et d’un blond 
de silex. Elle est infusible au chalumeau et ne paraît pas même 
attaquable par le borax. 

CHAA. (VoyezTHÉ). 

CHABASIE, minéral que les naturalistes appellent zéolitlie 
et qui est cristallisé en cubes. La chabasie raie légèrement le 
quartz, est fusible au chalumeau et se convertit en une masse 
spongieuse. On la trouve en Allemagne, prés d’Obestein. 

CHACARlliliE. (Voyez cascabille). 

CHACiRIlV. 

Latin, scali corium; —anglais, dog-fish-skin , fish-skin,sha- 

GREEN ; — allemand, fischhact ; — espagnol, fiel de lija , 

LiXA, zapa; —portugais, lixa, pelle de lixa, ou de lija de 

QUE USAO os BAINHEIROS; — italien, pelle DI PESCE 0 DI PESCE 

SQUADRO, PELLE DI SCARZONE , PELLE SQUENA, SAGRINO. 

Le eliagrin, qu’on nomme aussi roussette, sagre etsagri, 
est une espèce de chien de mer qui a beaucoup de ressemblance 
avec le requin ;.il est de l’ordre des chondroptérygiens ou pois¬ 
sons cartilagineux, c’est-à-dire dont les nageoires sont soutenues 
par des cartilages. 

La chair de ce poisson a une très-forte odeur de musc et n'est 
mangeable qu’après avoir été long-temps macérée. Son foie, dont 
on tire de l’huile, est regardé comme un poison ; sa peau est 
très-dure, très-serrée et parsemée de petits grains ronds qui en 
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font la beauté. Les côtes de Biarritz fournissent beaucoup de ces 
peaux de chagrin, ainsi que des peaux de chiens de mer. Elles 
servent à couvrir des étuis, des gaines d’épée, etc., et sont sus¬ 
ceptibles de prendre la couleur que l’on désire; une fois prépa¬ 
rées, elles prennent le nom de galluchat. (Voyez ce mot). 

CHAIIiliAVERT. (Voyez chayavert). 

CHAIR. 

Latin, caro, carnis; — anglais, méat ; —allemand, fleisch; 

— espagnol, portugais et italien, carne. 

La cliair est cette partie molle des animaux qui lie et com¬ 
pose la plupart des parties du corps. Elle présente la réunion 
d’un grand nombre de muscles composés d’une substance pa¬ 
renchymateuse et cellulaire, dans laquelle sont contenues diffé¬ 
rentes secrétions Ûuides ou consistantes. Ces secrétions sont de 
nature albumineuse, gélatineuse, oléagineuse et extractive, et 
parmi elles, se trouve interposée une petite quantité de matière 
saline. Ce sont les quantités relatives de ces substances secré¬ 
toires qui constituent la chair des animaux. Dans l’économie do¬ 
mestique, elle prend le nom de viande, et. est distinguée en grosse 
et menue. La grosse viande ou viande de boucherie comprend la 
chair du bœuf, du mouton et du veau, et la menue viande se com¬ 
pose du gibier et de la volaille. — La viande des jeunes agneaux 
est très-délicate, mais eüe ne contient que de la gélatine et 
ne peut pas être considérée comme une viande faite. Celle du 
porc est lourde et d’une digestion difficile. Quant à la chair de 
poisson, elle est reconnue pour la plus légère ; celle du poisson 
de mer est généralement préférée à celle du poisson d’eau douce. 

Les principes constituants de ce produit sont : l’albumine ( la 
fibrine, la gélatine, l'extractif, l’osmazone, les phosphates de 
soude, d’ammoniaque et de chaux, le carbonate de chaux et le 
sulfate de potasse. (Voyez viande). 

CHAIR FOSSIliE. On a donné ce nom à l’asbeste tressé 
ou amiante, parce qu’on a trouvé dans l’arrangement de ses fi¬ 
bres beaucoup d’analogie avec la manière dont sont disposés les 
muscles et les membranes des animaux. Ce minéral est plus lé¬ 
ger que l'eau. 
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C'HAIiClTE. (Voyez coluothar). 

• CMAniAlRE ou CUARARRAS. (Voyez scORniCMl. 
CHAMEAU. (Voyez dromadaire). 

CHAMÆHRIS. (Voyez germaiNDRée ). 
CMAMÆPITAS. (Voyez ivette). 

CHAMPIRAOAS. 

Latin, füngi ;— anglais, champigno.ns, mush-rooms ; — allemand, 
SCHAMPIGNONS; — espagnol, honjos, setas, jetas; — portu¬ 
gais , COGUMELOS, TORTULHOS DE COMER; — italien, PRATAJGOLI, 
BRISE. 

Les eliainpignons, qu’on nomme cèpes, sont des plantes 
cryptogames, d’une famille excessivement nombreuse, remar¬ 
quables par la variété de leurs formes et de leurs couleurs. Les 
circonstances de leur production et de leur développement sont 
encore peu connues. 

L’odeur et la saveur agréables dont sont doués certains cham¬ 
pignons , les font vivement rechercher des gastronomes ; tels sont 
le bolet comestible, l’orange vraie, le mousseron, la chanterelle^ 
la morille, les truffes, etc. Chacune de ces variétés peut former 
des plats séparés ou servir à rehausser le goût des sauces dans 
un grand nombre de préparations alimentaires. Pour éviter d’être 
victime de leurs effets vénéneux, il est bon d’exposer les signes 
caractéristiques des mauvaises espèces ; et d’abord, pour peu 
qu’on ait la moindre incertitude sur leur qualité, il sera toujours 
prudent de s’en abstenir. On doit rejeter les champignons dont 
l’odeur est vireuse ou fétide, la saveur amére ou très-acide, et 
qui occasionnent, en les avalant, une sorte de constriction dans le 
gosier; ceux dont la chair est molle, fondante, changeant de 
couleur et prenant une teinte bleuâtre dès qu’on les partage; 
ceux surtout qui laissent écouler un suc laiteux, âcre et stypti- 
que ; ceux qui viennent dans des localités trop humides ou sur des 
matières en putréfaction; enfin, les champignons dont la subs¬ 
tance est coriace, ligneuse ou sahurreuse. En cas d’empoison¬ 
nement, le premier remède et le plus urgent .consiste à faire 
prendre trois ou quatre grains d’émétique et une once de sulfate 
de soude ou de magnésie ; soit encore des lavements composés 
de purgatifs, tels que sulfate de soude, séné, etc., ou simple- 
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ment des lavements modérés de tabac. On administre ensuite 
des potions anti-spasmodiques avec une forte dose d’éther dans 
de l'eau acidulée ; mais, pour cela, il est nécessaire d’attendre que 
les champignons aient été expulsés par en haut, s’il est possible, 
et qu’il n’existe plus de graves symptômes d’irritation ; autre¬ 
ment, il faudrait employer le traitement antiphlogistique, c’est- 
à-dire les émollients, l’application des sangsues et les saignées 
dans les cas de fièvre. On éprouve dans ces circonstances une 
très-grande pesanteur dans l’estomac, une chaleur brûlante, un 
gonflement dans la gorge; le visage et les yeux sont animés. 

Pour éprouver les champignons, certains cuisiniers, après les 
avoir fait cuire dans l’huile ou dans la graisse, y trempent une 
cuillère en argent qui conserve sa couleur naturelle, lorsque les 
champignons sont bons, ou qui, dans le cas contraire, prend 
une teinte bleuâtre et nuancée comme si on l’avait passée à la 
vapeur du soufre. 

Les champignons de couches sont ceux qu’on fait venir, au 
mois de juin, sur des couches de fumier et de terreau qui con¬ 
tiennent des crottins de cheval. Sur la fin de juillet, ces crottins 
commencent à blanchir et à se parsemer de petits filets blancs 
déliés qui sont les premiers rudiments des champignons. L’ex¬ 
trémité de ces filets forme un pédicule rond en bouture, qui s’a¬ 
grandit et s’élargit peu à peu en chapiteau charnu et spongieux , 
blanc en dessus, rougeâtre en dessous. La préférence doit être 
accordée aux plus petits ; quant à ceux qui sont blancs des deux 
côtés et dont le chapiteau est volumineux, leur qualité est tou¬ 
jours mauvaise. 

La elianterelle est un champignon trè.s-commun dans les 
bois ; il est d'un très-beau jaune ; son pédicule, dilaté au sommet, 
se continue insensiblement avec le chapeau qui a la forme d’un 
entonnoir presque toujours irrégulier et lobé sur les bords. Sa 
chair est d’un goût légèrement poivré. On le mange cuit au 
beurre ou à l’huile. 11 faut repousser le chanterelle dont le pé¬ 
dicule est noir, long et grêle; le chapeau en est presque toujours 
d’nn jaune sale. 


TOME 11. 
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CHABÎVRE. 

Latin, cannabis sativa; —anglais, bine hemp, clean hejip; — 
allemand, reinhanff, hanff; —espagnol, canamo limpio;— ; 
portugais, canhamo, linho; — italien, canapé; —russe, ko- 
NAPLi, KONOPEL ; — polonais, KONOP : — hollandais, hennip, 
KENNip; —suédois, hampa. 

CHANVRE CRÛ. CHANVRE DE RIGA. 

— PROPREMENT DIT. — DE PÉTERSBOÜRG. 

— SERANCÉ. — DE MEMEL. 

— CODRTON. — . DE LIBEAU. 

— ÉTOUPE. — DE PERNADD. 

Le chanvre est une plante de la Dioéciepentandrie de Linné, 
une des plus utiles dans les arts et dans l’économie domestique. 
Sa tige est droite, carrée, unique, verte, rude, creuse en de¬ 
dans et recouverte d’une écorce filamenteuse. Sa feuille est dis¬ 
posée en main ouverte et divisée en quatre ou six parties dentées, 
dont les inférieures sont plus petites, vertes, brunes, rudes au 
toucher et d’une odeur désagréable. On en distingue deux espè¬ 
ces , auxquelles les agriculteurs ont donné le nom de mâle et de 
femelle : la première, disent-ils, parce qu’elle porte des graines ; 
a seconde, parce qu’elle porte des fleurs. 

La tige du chanvre mâle s’élève à la hauteur d’un mètre quatre- 
vingt-quinze cent. ; elle pousse à son sommet des fleurs un peu 
jaunes, à cinq étamines, qui naissent en petites grappes lâches 
dans les aisselles des feuilles supérieures. Elles se composent 
de cinq folioles oblongues, légèrement arquées et concaves, dis¬ 
posées en étoiles. 

La tige du chanvre femelle s’élève beaucoup moins haut; elle 
porte une fleur à peu près semblable, mais dont le calice coni¬ 
que, en s’ouvrant d’un côté dans toute sa longueur, laisse aper¬ 
cevoir le fruit en forme de capsule crustacée globuleuse, brune 
ou grise, lisse et composée de deux vulves qui restent unies, 
recouvertes qu’elles sont par le calice, et qui renferment une 
graine^blancbe et huileuse. 

Le chanvre est originaire des Indes-Orientales ; il est depuis 
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long-temps cultivé dans toutes les contrées de l'Europe. Sa se¬ 
mence, qu’on nomme chenevis. est employée en émulsion ou en 
infusion comme très-rafraîchissante et propre à calmer les irri. 
tâtions des voies urinaires. On a soin de l’édulcorer avec des 
sirops aromatisés. C’est avec l’ensemble de cette plante que les 
Orientaux préparent des breuvages ou des poudres exhilarantes 
et aphrodisiaques dont l’abus produit souvent la torpeur et l’im¬ 
puissance. Parmi ces compositions recherchées ,• on désigne le 
haschisch des Ismaliens, le bang, langue ou hangi des Usbecks, 
et le maslac des Turcs. Les Russes, les Polonais, les Livoniens 
font frire tes graines avec des aromates et les servent au dessert 
sur les meilleures tables. Les paysans les grillent seulement, en 
y joignant du sel, et les étendent sur du pain noir, en guise de 
tartines. Toute cette plante est douée d’une odeur tellement forte, 
qu’elle est capable d’occasionner des vertiges et même l’ivresse. 
Mais ce que l’on nommé chanvre dans le commerce, n’est que 
l’écorce filamenteuse de la plante que nous venons de décrire^ 
et à laquelle on fait subir des préparations plus ou moins mul¬ 
tipliées pour lui donner les perfections convenables à ses divers 
emplois. 

Arrivée à sa parfaite maturité, c’est avec précaution qu’on ar 
rache la tige du chanvre. On en fait des faisceaux pour séparer 
la graine des feuilles, et l’on porte ensuite ces bottes dans une 
eau stagnante, en ayant soin de tes couvrir de pierres pour 
qu’elles se maintiennent sous l’eau. Cette opération se nomme 
rouissage; elle s’effectue mieux dans une eau dormante que dans 
une eau courante, parce que la première' tient en dissolution 
des gaz délétères, outre les corps muqueux de la plante qui 
liaient les fils à l’écorce. Après huit ou dix jours d’immersion, 
le chanvre est retiré de l’eau, séché au soleil, et passé à la ma- 
que pour en séparer la partie ligneuse. Une fois tissé, il ne 
reste plus à la main que la filasse, c’est-à-dire les filaments de 
l’écorce. 

Pour obtenir ces fils avec le plus d’avantage possible, quant à 
la quantité et à la qualité, on fait tremper dans des vases remplis 
d’eau cette première filasse, afin d’achever de dissoudre toute 
la partie gommeuse quj fait adhérer les fils les uns aux autres. 
On la fait sécher de nouveau et on la passe dans des peignes de 
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fer que l’on nomme serans, et dont les divers degrés de finesse 
donnent des qualités de Olasse graduées. Le seran le plus fin 
donne un chanvre tellement doux et délié, que ses fils sont pro- 
pres à faire de la dentelle. Voici du reste les qualités qui résul¬ 
tent de ces divers apprêts : 

Le elianvre erw ou en masse est l’écorce du chanvre sé¬ 
parée de sa lige ligneuse. 

Le chanvre proprement dit est celui que l’on a passé 
successivement sur deux espèces de grandes cardes de fer, dont 
l’une est plus fine'que l’autre, afin d’en séparer la filasse, le 
courton et l’étoupe. Cette qualité est propre à être filée et con¬ 
vertie en toile par les tisserands. 

Le chanvre serancé est celui qui a reçu ses derniers ap¬ 
prêts et qui a passé par les serans les plus fins. On le noue en 
cordons pour éviter la confusion de ses filaments. Ce chanvre se 
divise en chanvre prêt à filer et en chanvre en écheveaux. Ceux- 
ci se subdivisent en chanvre affiné, moyen et commun. L’affiné 
est blanc, uni, égal et doux au toucher. Le moyen est moins 
blanc. Le commun est gris et inégal. 

Le coiirtoii se compose des filaments les plus courts qui res¬ 
tent après avoir passé le chanvre écru par l’échanvroir. On en 
fait des fils gros et des toiles à torchons. 

L'étoiipe se compose de fils plus courts et plus grossiers en¬ 
core ; ils servent à calfeutrer les navires, à faire des toiles d’em¬ 
ballage très-communes et des mèches. 

L’ancien usage du rouissage dans les eaux stagnantes est rem¬ 
placé aujourd’hui par des procédés nouveaux, employés dans 
plusieurs départements qui récoltent beaucoup de chanvre, tels 
que ceux du Haut et du Bas-Rhin, du Pas-de-Calais et de l’Isére. 
Ces procédés consistent à exposer le chanvre à la chaleur de 
l’eau élevée à une température de soixante-quinze degrés au 
thermomètre de Réaumur. On y délaie du savon vert dans la 
proportion de 1 à 48, comparativement avec le chanvre en tige ; 
quant à l’eau, on en met quatorze fois autant, de manière à ce 
qu’elle surnage ; après quoi l’on ferme le vase et l’on cesse le 
feu. Deux heures de séjour suffisent pour que le chanvre soit 
roui ; en cet état, on procède au broyage, en le soumettant à 
une machine qui en broie la partie ligneuse et ne laisse que les 
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filaments à nu. Cette préparation rend le chanvre rude et sec, 
mais les fibres en sont plus divisées et plus fines. 

Ce qui constitue en général les meilleures qualités de chanvre 
à l’état irut, c’est, d’abord, un brin d’une longueur de 1 mètre 
33 cent, à 2 mèt., gras, transparent, exempt de chenevottes ou 
d’écorces, d’une belle couleur rousse tirant sur le blanc. Il faut 
en outre qu’il présente beaucoup de résistance lorsqu’on cherche 
à le rompre. Les poignées doivent être composées de brins égaux 
entr’eux et n’avoir point leurs tètes bourrées d’étoupes. 

Les plus beaux chanvres nous viennent du Nord. Les premières 
qualités sont d’une couleur jaunâtre et composées de filaments 
longs d’environ deux mètres, doux, sans pattes et d’une force 
moyenne. Ceux de qualités ordinaires sont verdâtres, avec des 
filaments cotonneux et plus courts; enfin, les qualités commu¬ 
nes sont d’un vert roux, et leurs filaments, qui n’ont pas plus 
d’un mètre, sont mêlés de chanvre mort. Voici les désignations 
qu’on leur donne dans le commerce, par rang de supériorité ; 

Chanvre de Rl^a. La première sorte se nomme «et, la 
seconde uytschot, la troisième pass, la quatrième codilleàun lien. 
et la cinquième codille deuxième qualité. 

Chanvre de Pëterahourg. La première sorte s’appelle 
net. la seconde uytschot. la troisième demi-net. et la quatrième 
codille à trois liens. 

Chanvre de Kdnlgshers. La première sorte se désigne 
par net ou rein. la seconde sorte par coupé. la troisième sorte 
par schukin. la quatrième sorte par pass. 

Chanvre de inieniel. La première sorte se nomme schukin 
et la deuxième pass. 

Le chanvre de liiheau et celui de Pern'aud ne présen¬ 
tent qu’une qualité très-commune qu’on appelle pass. 

Presque tous' les chanvres du Nord nous arrivent en rames 
ou en paquets de 7 à 8 kilogrammes. 

CHAPEROnr RE MOiarE. (Voyez aconit). 

CHAPITEAU RE FEEURS , plante de la Diadelphie 
décandrie de Linné, qui croît dans l’Inde et en Espagne où on 
la nomme Coranilla del Rey. 

Ses (leurs nous sont apportées sèches, et l’on s’en sert comme 
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du inélilot contre les vents. Elles sont petites, jaunes, légumi¬ 
neuses et forment chapeau. 

CHARANÇ09Î. 

Latin, curculio ; — anglais, weevil , mite ; — espagnol, 

GORGOJO. 

Le eliarançon, qu'on nomme aussi calandre, est un insecte 
de l’ordre des coléoptères, c’est-à-dire de ceux dont les ailes 
sont enfermées dans des étuis. Il a les antennes en masses cou¬ 
dées dans leur milieu et posées sur une large trompe. Il existe 
une infinité d’espèces de charançons ; le plûs redoutable est ce¬ 
lui qui attaque le blé; fort heureusement que le hasard a fait 
découvrir le moyen de l’éloigner des magasins, en plaçant à-côté 
du blé des branches de sureau garnies de fleurs et de feuilles. 

CHARBOar. 

Latin, carbo ; — anglais, sharcoal , small-coali ; — allemand , 

aoLZKOHLEN ; — espagnol, carbon ; — portugais, carvao ; — 

italien, carbosi. 

charbon animal. 

— DE BOIS ou VÉGÉTAI 

— d’éponce. 

— FOSSILE. 

Le cliarbon est un résidu fixe et toujours noir obtenu par 
la calcination. 

Le cliarbon animal, qu’on nomme aussi charbon d’os, noir 
animal, noir d’ivoire, s’obtient en introduisant des os concassés 
dans des cylindres ou marmites placés dans des fours bâtis en 
maçonnerie. Quand les cylindres sont pleins, on en lute l’ouver¬ 
ture avec de l’argile et on allume le feu. Le lut, en se desséchant, 
se gerce et procure des fissures par lesquelles se dégagent les 
produits de la décomposition, qui sont l’eau, l’huile empyreu- 
matique, le carbonate d’ammoniaque, le gaz hydrogène carboné, 
etc. L’huile et les gaz, en brûlant, aident à entretenir et à per¬ 
fectionner la calcination, qui est terminée lorsqu’il ne se dégage 
plus aucun produit inflammable. Alors on arrête l’opération en 


CHARBON DE PIERRE. 

— DE TERRE Oü MINÉRAL. 
— DE TOURBE. 
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cessant d’alimenter le feu, et le fourneau refroidi, on en retire 
les cylindres ou marmites, ainsi que le charbon, qu’on pulvérise 
à l’aide de meules mises en mouvement par des machines à va¬ 
peur ou par des chevaux. Une fois broyé, on le passe, à travers 
des tamis plus ou moins serrés, suivant l’emploi auquel on le 
destine. 

On devra choisir le charbon animal d’une couleur noire trés- 
foncée, en poudre très-fine, avec peu ou point d’odeur. Pour en 
reconnaître la propriété décolorante, on devra le comparer avec 
un noir animal de qualité supérieure, ou'mieux encore, avoir 
recours au décolorimètre inventé par M. Payen, que nous ne 
saurions trop recommander aux raffineurs et aux pharmaciens. 

C’est depuis 1818 seulement que le charbon animal est em¬ 
ployé en France à décolorer les sucres. Son usage est devenu 
aujourd’hui de première nécessité. Il est la base fondamentale 
du cirage anglais ; il purifie l’eau et empêche les eaux stagnantes 
de se corrompre ; il entre aussi dans quelques préparations mé¬ 
dicales , comme dans les onguents contre la teigne, et sert à re¬ 
couvrir tes ulcères et les plaies gangréneuses. On l’emploie éga¬ 
lement comme engrais, et l’on en recouvre la viande pour l’em¬ 
pêcher de se gâter. Enfin, on en prépare des bitumes factices, 
avec des matières résineuses et huileuses, pour former des trot¬ 
toirs et couvrir des terrasses. 

Le cliaritoii de bois ou charbo7i végétal est le produit fixe 
de la calcination, à vases clos, des substances ligneuses des vé¬ 
gétaux. 

On l’obtient par deux procédés différents : le premier, adopté 
et mis en usage par les maîtres charbonniers établis dans les 
forêts, a pour but de retirer le charbon sans avoir égard aux 
produits liquides que peuvent donner les bois en calcination. 
Le second, au contraire, recueille avec soin tous ces produits 
liquides, et en forme l’acide acétique pyroligneux, connu sous 
le nom de vinaigre de bois. 

Pour suivre le premier de ces procédés, on choisit une forte 
bûche que l’on enfonce dans la terre et qu'on fend en quatre à 
la sommité. Deux bûches sont introduites dans ces fentes et 
forment quatre angles droits sur un plan horizontal ; puis on 
place debout quatre autres bûches qui s’inclinent vers celles du 
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centre et sont contenues dans les quatre angles désignés. On 
couche ensuite par terre des bûches grosses et droites, disposées 
comme les rayons d’un cercle dont le centre est la bûche plantée 
en terre. Leurs interstices sont remplis par des bûches plus pe¬ 
tites dont on recouvre entièrement la surface du premier lit. Des 
chevilles sont plantées autour de la circonférence, à un pied de 
distance les unes des autres. On dresse alors sur ce nouveau 
plancher, et autour de la bûche centrale, d’autres hûches incli¬ 
nées par le pied, de manière à former un cône tronqué à sa partie 
supérieure, et dont la partie inférieure doit avoir environ six 
mètres de diamètre; après quoi on pose au milieu de ce cône 
une bûche effilée par le haut, que l’on fixe au moyen de menu 
bois, et qu’on entoure d’autres branches appuyées sur celles qui 
reposent sur le plancher. 

Ces deux étages formés, on arrache les chevilles, on monte 
sur la seconde couche avec une échelle courbe, et l’on enlève la 
bûche du centre qui forme le second plan, en ayant soin de rem¬ 
plir les intervalles avec du menu bois que l’on étend aussi sur 
toute la surface; on ajoute même assez de ce menu bois pour 
former un cône peu élevé, dont le sommet aboutit à la bûche 
plantée verticalemeut. 

Enfin, la surface de tout ce tas de bois une fois recouverte 
avec de l’herbe et des feuilles, l’on enduit le tout avec de la terre 
humide, à laquelle on joint souvent du charbon en poudre, de 
manière à ce que la masse soit enveloppée d’une croûte formant 
un fourneau parfaitement fermé, à l’exception d’une ouverture 
de 17 centim. environ, pratiquée dans le bas, afin de facihter 
l’introduction de l’air nécessaire à la combustion. 

Tout étant ainsi disposé, on retire la bûche qui fait le centre 
du second étage, et par le vide qu’elle laisse, on jette quelques 
matières combustibles avec quelques charbons ardents. Peu 
après, une fumée très-épaisse se dégage autour de la masse, et 
bientôt on aperçoit la flamme sortir par la cheminée. A ce mo¬ 
ment, on recouvre avec soin toutes les ouvertures pour compri¬ 
mer son essor, et l’on évite te trop grand contact du vent, en. 
élevant des claies alentour, ou en apportant d’autre terre pour 
fermer les moindres gerçures. 

La carbonisation s’opère ordinairement dans quatre jours. La 
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masse étant refroidie, on retire le charbon qui conserve encore 
un peu de chaleur et on le répand sur le sol, avant de le mettre 
en tas. Cette opération décompose le ligneux, met à nu le car¬ 
bone et tous les autres produits analogues des matières végétales, 
qui brûlent ou se dégagent en partie. 

Le second procédé emploie des chambres en tôle, construites 
de manière à pouvoir contenir dix charretées de bois, et dont 
les issues sont hermétiquement fermées. Après une combustion 
soutenue de six à huit jours, le produit solide, qui est le charbon, 
reste dans l’appareil, et les parties volatiles viennent se conden¬ 
ser dans des vases, au moyen de tuyaux conducteurs. Ce sont 
ces dernières parties, qui ont l’apparence d’un goudron, que 
l’acide pyroligneux vient offrir à l’industrie. Cet acide est géné¬ 
ralement employé par le teinturier et par le vinaigrier, soit à l’état 
naturel, soit stimulé par la distillation. 

Le charbon végétal trouve son emploi commun dans les mé¬ 
nages , comme combustible. Il sert, en outre, à la réduction des 
métaux, à la fabrication de l’acier et de la poudre à canon. Il 
désinfecte les eaux et décolore les substances salines : la méde¬ 
cine l’a reconnu antiputride et propre à guérir les maladies cu¬ 
tanées. Les peintres et les graveurs se servent particulièrement 
de celui qui provient du saute pour faire leurs esquisses. 

C’est encore avec le charbon végétal que la chimie purifie l’a¬ 
cide benzoïque, les huiles volatiles, médiates, colorées et le car¬ 
bonate d’ammoniaque salé par une huile empyreumatique; il 
décompose l’acide sulfurique et le convertit en acide sulfureux ; 
il décompose également tous les sulfates et les convertit en car¬ 
bonate. Sa propriété décolorante a été découverte par Lowitz; 
elle est loin d’égaler celle du charbon animal, car un demi-kilo¬ 
gramme de celui-ci fait autant que trois kilogrammes de charbon 
végétal, d’après les analyses de M. Payen. 

On devra choisir le charbon végétal en morceaux de grosseur 
médiocre, longs, ronds, légers, peu gercés, sonnant, se cassant 
et éclatant facilement, sans poussière, d’un beau noir luisant, 
brûlant aisément et donnant une flamme bleuâtre mélangée d’une 
faible partie de blanc. On donnera la préférence à celui qui pro¬ 
viendra d’un bois blanc. Le gros charbon produit une flamme 
plus éclatante, mais il pétille et se consume bien davantage. 
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L’usage du charbon végétal, d’après les recherches de quel¬ 
ques auteurs recommandables, remonte à plus de dix-huit cents 
ans. —Il se vend ordinairement à l’hectolitre. 

Le eliarlion d’éponge s’obtient en introduisant dans un 
creuset de terre des fretins ou rognures d’éponges. Une fois 
rempli, on le ferme, en ayant soin d’assujettir son couvercle avec 
des fils de fer et de luter les points de jonction, en ménageant 
un pagsage à la vapeur. Ce creuset, ainsi préparé, est placé 
dans un fourneau. Après une forte chaleur, on le laisse refroi¬ 
dir; puis on en sort le charbon qu’on pulvérise, et que l’on 
conserve dans des bouteilles bien closes, placées en un lieu sec- 

Ce charbon est reconnu résolutif lorsqu’on l’applique en sachet 
sur les tumeurs. On l’emploie aussi dans les affections scrofu¬ 
leuses et les engorgements glandulaires. 

CItarbon fossile. (Voyez houille). 

Cbapbon de pierre. (Voyez houille). 

diarbon de terre, qu'on nomme aussi charbon minéral, 
charbon fossile, lühantrak. (Voyez houille). 

Le ebarboia de tourbe peut être formé à vaisseaux fermés 
ou par le moyen de l’étouffement. 

Le premier procédé appartient à Morellot, qui le publia en 
1790. 11 fut ensuite perfectionné par MM. Caillias. Ce procédé 
consiste à établir des fourneaux de forme cylindrique, que l’on 
charge de tourbe et que l’on garnit de registres tout à l’entour, 
de manière à les fermer et à les ouvrir à volonté, pour être maître 
autant que possible de la combustion et pouvoir l’activer ou la 
ralentir à volonté. 

Le charbon résultant de cette opération n’a pas autant de so-, 
lidité d’agrégation que le charbon de bois, mais il a beaucoup 
plus de capacité pour accumuler le calorique, et il n’a pas l’in¬ 
convénient (d’écrouir les métaux; il donne une flamme moins 
haute, qui s’élève cependant beaucoup plus lorsqu’on l’active 
avec le soufflet. Il dégage, en brûlant, une légère odeur d’em- 
pyreume peu agréable, mais qui ne porte pas autant à la tête 
que celle du charbon de bois. 

On a calculé qu’un volume de ce charbon peut équivaloir, 
quant aux avantages de sa combustion, à deux volumes égaux 
de charbon de bois. 11 produit beaucoup de cendres, qui ne sont 
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bonnes qu’à servir d’engrais aux terres fortes, par la raison 
qu’elles contiennent de la silice, de l'albumine, du carbonate 
calcaire et de l’oxide de fer. 

CU^^RUOIV. 

Latin, cabdüus; — anglais, thistle; — allemand, distel; — 
espagnol, portugais, italien, caudo. 

On comprend sous le nom de chardon une infinité de plantes 
qui n’ont de rapport entre elles que par les épines dont elles sont 
garnies; mais la botanique ne reconnaît qu’un genre de la fa¬ 
mille des synanthérées formant le type de la tribu des cardua- 
cées. 

CHARDOnr HTOTRE-RARE. 

Latin, cardüüs mabianus ; — anglais, ladyls thistle ; — alle¬ 
mand , MARIENDISTEL ,MEERD1STEL, FRAUENDISTEL ; — espagnol, 
CARDO MARIA, CARDO BLANCO; — portugais, CARDO LEITEIRO OU 
MARiAKo: — italien, cardo santa maria. 

CHARDOIV DORÉ. 

— A CARDIÈRE. 

— SAUVAGE TRÈS-ÉPINEUX. 
— A FOULON. 

— A BONNETIER. 

— HÉMORROÏDAL. 

Le chardon STotre-Daine , qu’on nomme aussi chardon 
argentin ou artichaut sauvage , est une plante de la Syngénésie 
polygamie égale de Linné, qui s’élève à la hauteur de 1 mètre 
33 c. environ. Elle est grosse comme le petit doigt, rameuse, 
blanchâtre et lanugineuse. Ses feuilles sont longues, larges, 
pointues, garnies d’épines et marquées de taches blanches comme 
du lait. Les sommités sont chargées de têtes armées de pointes 
dures et trés-aigûes, qui soutiennent chacune un bouquet de 
fleurons évasés par le haut et découpés en lanières de couleur 
purpurine, auxquels succèdent des graines ressemblant à celles 
du cartame. La racine est longue, grasse et bonne à manger. 
Cette plante croit dans tes lieux incultes ; sa racine est pectorale 
et apéritive, sa semence huileuse et ses feuilles toniques. 




CHARDOHV BiïlVlT. 

Latin, centaurea benedicta; — anglais, blessed thistel, car- 
i'ous BENEDICTUS ; — allemand, cardobenedictem , bornkraut, 

GESEGiSETE-DISTEL, SPINNENDISTEL ; — espagnol, CARDO BENE- 
DICTO, CARDO BENEDITO , SANCTO 6 LECHARO , O LECHAR; — por¬ 
tugais, CARDO SANCTO ;—italien, cardo santo. 

Le cliardon bënit est une plante de la Syngénésie frus- 
hacée de Linné. Elle s’élève à la hauteur d’un mètre environ; 
sa tige est grasse, velue et rameuse, partie droite, partie cour¬ 
bée. Elle porte des feuilles longues et assez larges, découpées, 
velues et garnies d’épines. Ses branches offrent, à leur sommet, 
des têtes écailleuses entourées de quelques feuilles qui forment 
des espèces de chapiteaux, et garnies chacune d’un bouquet à 
fleurons, découpées en lanières de couleur jaune, d’où sont 
extraites des semences oblongues et aigrettées, grises ou jaunâ¬ 
tres; sa racine est petite et menue. 

Le chardon bénit est sudorifique et anthelmintique. C’est par¬ 
ticulièrement du suc de cette plante dont on fait usage dans la 
jaunisse et dans les obstructions des viscères. 

Chardon à cent têtes ou chardon Roland. (Voyez 
panicaut). 

Chardon étollë. (Voyez chausse-trappe). 

CHARROaî Alix AXES. (Carduus vinearum repens). 
Le chardon aux ânes ou chardon hémorroïdal 
appartient à la Syngénésie polygamie égale de Linné. Sa tige, 
rarement droite, rampante et blanchâtre, s’élève à la hauteur 
de 30 à 35 centimètres ; elle se divise à sa sommité en rameaux. 
Ses feuilles sont longues et vertes, noirâtres en dessus, blanches 
et lanugineuses en dessous, découpées profondément et garnies 
de piquants légers. Les rameaux portent à leur faîte des têtes 
écailleuses et oblongues, sans épines, de la forme et de la gros¬ 
seur d’un fort gland de chêne, chargées chacune d’un bouquet 
de petits fleurons rougeâtres. Ses semences sont aigrettées. Sa 
racine est rampante et noirâtre. Cette plante est apéritive en dé¬ 
coction. 
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Chardon eoniiniin, qu'on nomme aussi artichaut sau¬ 
vage ou épine blanche. (Voyez pedane. ) 

Chardon doré, plante de la Syngénésie polygamie de 
Linné, qui pousse une tige d’un mètre environ, grêle, ar- 
meuse et velue, avec des feuilles larges, velues, blanchâtres 
et semblables à celles du bleuet ; ses têtes sont également grosses 
comme celles de cette fleur et garnies d’épines, longues, roides, 
jaunes, disposées en étoiles, et soutenant chacune un bouquet 
à fleurons jaunes, évasés par le haut et découpés en cinq laniè¬ 
res, auxquels succèdent de petites graines oblongues et aigret- 
tées. Sa racine est moyenne, longue, menue, ligneuse; elle est, 
de plus, apéritive, sudoriüque, résolutive, et propre pour les 
obstructions de la rate et du mésentère. On l’utilise en poudre 
et en décoction. 

Cliardoii à foulon eteliardoii à bonnetier. (Voyez 

CHARDON A CARDIÈRE). 

CHAKDOmr A CARDIÈRE. 

Latin, carddus , dipsaccs fullonum : — anglais, card , teasel, 
fuller’s TuiSTEL ; — allemand , werberdistel , werberkar- 

DEL , KARDENDISTEL ; — espagnol, CARDENCHO , CARDO PEINADOR, 

HiERBA DE pelaire; — portugais, cardo penteador, beizo de 
venus; — italien, cardo da cardare. ganzi. 

Le cliardon à eardlère, qu’on nomme aussi chardon à 
bonnetier ou chardon à foulon , fait partie de la Tétrandiie mo- 
nogynie de Linné. Sa tige s’élève à une hauteur d’environ 1 mètre 
60 cent.; elle est grosse comme le pouce, ferme, rameuse, can¬ 
nelée et garnie de quelques petites épines. Ses feuilles sont lon¬ 
gues , larges, opposées deux à deux le long de la tige et des 
branches, hérissées de pointes sur le dos et sur les côtés, em¬ 
brassant les tiges et formant dans leurs aisselles une cavité en 
forme de petit bassin où s’amasse l’eau de la pluie et de la rosée 
qu sert à humecter la plante. 11 nait aux sommités des branches 
de grosses têtes oblongues et épineuses, figurant une sorte de 
ruche composée de plusieurs feuilles pliées ordinairement en 
gouttières crochues à leur extrémité, avec des intervalles cellu¬ 
laires. Chacun de ces intervalles contient un fleuron évasé par 
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le haut et découpé en pointes de couleur blanche purpurine, 
auxquelles succèdent des semences oblongoes à quatre angles. 
Sa racine est unie et blanche. 

Ce chardon est très-cultivé en Angleterre, de même qu’en 
France, principalement dans les départements du Midi. Les fa¬ 
bricants de draperies se servent de ses têtes garnies d’écailles 
pointues et crochues, pour peigner les étoffes en laine de ma¬ 
nière à faire incliner leurs poils dans le même sens. 

Le commerce du chardon à carder est très-étendu, soit dans 
l’intérieur! soit à l’étranger. Il n’est pas rare que l’Allemagne et 
la Russie nous enlèvent parfois toutes nos récoltes. On distingue 
deux espèces de ce chardon ; le mâle et la femelle. La première 
espèce a la tête plus allongée et les piquants plus durs ; la se¬ 
conde a les piquants moins durs et la tête presque ronde. 

On les expédie ordinairement en gros boucauts de la conte¬ 
nance de quinze mille têtes de cardières, ainsi qu’on les désigne. 
La vente s’en fait au nombre. 

Le cliapdou épineux et sauvage, nommé en latin 
Carduus spinosissimus, offre les mêmes caractères physiques du 
précédent. Il pousse au bord des fossés, dans les lieux incultes 
et y périt sans qu’on ait encore pu l’utiliser à cause de la faiblesse 
de ses têtes et aussi du peu de résistance de ses épines. 

Ce chardon serait moins oublié, sans doute, si l’on savait 
qu’il porte dans ses têtes un ver odontalgique connu sous le nom 
de nurculio ou chatepeuleusb, dont M. Raniasi Gerbi, profes¬ 
seur de mathématiques à Fisc, a parlé avec beaucoup d’éloges. 
En 1764, dom Peruetty rapporte, dans l’histoire d’un voyage 
fait aux îles Malouines, que ce ver était fort recommandé dans 
les maux de dents, par un père gardien des Cordeliers de Moiite- 
Ordeo. Nous-mêmes pouvons nous porter garant à la suite des 
cures que nous avons opérées, de l’efficacité de ce coléoptère, qui 
prend naissance dans la tête du chardon, quand il est mûr, et 
s’y nourrit dès qu’il y trpuve la moelle suffisante à ses besoins, 
ce qui dure souvent sept à huit mois. Dans ce cas, on cueille le 
plus ordinairement ces têtes de chardon avec un pied de tiges 
ou de branches, et on les réunit par poignées, avec une ficelle, 
en les suspendant au plafond , pour y chercher le remède pré- 
deux et efficace dont nous venons de parler. — Après avoir pris 
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une de ces tètes, on la partage dn haut en bas avec précaution, 
afin d’éviter que, par une saccade soudaine. l’insecte recherché 
ne se cache ou ne soit délogé malgré lui. On saisit alors ce ver 
qui a la couleur, la longueur et la forme de ceux qui labourent 
les fruits à pépins, et on l’écrase entre le pouce et l’index en ap¬ 
pliquant l’humidité qu’il donne sur la dent cariée on douloureuse ; 
on répété deux ou trois fois cette opération en ayant soin de frot¬ 
ter en même temps la gencive des deux côtés. Pour plus d’effica¬ 
cité , il est même bien de réunir le suc de plusieurs de ces insec¬ 
tes. 

Chardon Roland. (Voyez panicaut). 

Le chardon hémorroïdal , nommé par Linné Cirsium 
arvense, est une plante excessivement abondante dans les champs 
et dans les vignes; il est même difficile de les en débarrasser 
complètement. On lui attribuait autrefois ta vertu de guérir les 
hémorroïdes. 

CHARUOSilVKTTE, fleur de l’artichaut sauvage à large 
feuille, de la Syngénésiepolygamie égale de Linné, qui croît dans 
les environs de Narbonne et de Montpellier, ainsi qu'en Italie et 
en Espagne. Cette dernière contrée nous fournit les meilleures 
espèces. Le principal usage de la chardonnette est de faire cailler 
le lait. (Voyez cardon). 

CHARROïVïürERETTE. (Voyez carline). 

CHASSE-BOSSE. (Voyez corneille, plante). 

CHAT SAEVACE. (Voyez garance). 

CHAT BE PERSE. (Voyez garance ). 

CHATAICIVIER. (Voyez rois de châtaignier). 

CHATAICSTES. 

Latin, fagus castanea silvestris ; — anglais, ches-nuts ; — 

allemand, kastanien; — espagnol, castanas; — portugais, 

castanhas ; — italien, castagne. 

CHATAIGNE DE marronnier franc. CHATAIGNE DE CHEVAL. 

— d’eau. — DE MARACNAN. 

— d’acajou. 

Les châtaignes , qu’on désigne aussi sous le nom de mar¬ 
rons francs, sont les fruits d’un grand arbre dont la famille 
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forme des forêts considérables dans plusieurs contrées de l’Eu¬ 
rope et de l’Amérique septentrionale. Ces fruits sont très-variés 
dans leur qualité. Chaque localité leur donne des noms distinc¬ 
tifs qu’il serait trop long d’énumérer et pour lesquels nous nous 
bornons à renvoyer nos lecteurs aux ouvrages d’économie rurale 
et d’agriculture, tels que la nouvelle édition de l’ouvrage inti¬ 
tulé : Des Arbres et Arbustes. par Duhamel, tome 5, pag. 65. 

La châtaigne est un aliment très-sain. composé d’amidon et 
d’une substance sucrée, avec peu de gluten, ce qui rend le pain 
de châtaigne de difficile digestion. Ce fruit forme la nourriture 
de beaucoup d’habitants des campagnes, dont les récoltes en 
céréales sont souvent insuffisantes. Bordeaux, Libourne, Blaye 
et tout le département de la Dordogne en fournissent considéra¬ 
blement au commerce d’exportation. Les meilleures châtaignes ' 
sont celles de Blaye et de ses environs felles sont presque rondes, 
d’une grosseur médiocre et d’une couleur marron-clair très bril¬ 
lante. Leur enveloppe est très-mince et leur intérieur n’est jamais 
traversé par ces membranes coriaces qui abondent plus ou moins 
dans les autres espèces. Leur saveur est en outre extrêmement 
douce et délicate. Celles de Lyon et de Saint-Tropez (Var), mal-' 
gré leurs excellentes qualités, sont encore loin de surpasser les 
châtaignes de Blaye. 

On devra toujours donner la préférence à celles qui seront 
d’une forte dimension, d’une peau fine et d’une chuleur peu rem¬ 
brunie. L’intérieur devra, autant que possible, être peu oji point 
traversé de membranes coriaces ; leur goût sera doux et aussi 
agréable que posible. Par contre coup, on rebutera les châtaignes 
noires et plates, d’une odeur et d’un goût de germé, défectuo¬ 
sités qu’elles acquièrent lorsqu’on les garde entasséqs, et qui an¬ 
noncent une prochaine décomposition complète. 

Les confiseurs en passent quelques-unes au sucre qu’ils ven¬ 
dent sous le nom de marrons glacés. Par la dessication, le dé¬ 
partement du Gard en fournit au commerce de très-grandes 
quantités, parmi lesquelles on choisit les plus blanches, les plus 
grosses, les moins racornies et celles qui sont le jmieux dégagées 
de leur seconde peau. 

Le sucre existe dans la châtaigne avec assez d’abondance pour 
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que M. Parmentier ait essayé de l’extraire en 1780. On pourrait 
en obtenir une excellente eau-de-vie. 

Châtaigne d’eau. (Voyez tribule aquatique). 

Cliàtalgue d’aeajou. (Voyez noir d’acajou). 

Cliàtalgne de elteval. (Voyez marron d’inde). 

La Châtaigne de ITlaragnan est l’amande d’une espèce 
de cocotier désigné sous le nom de Carapatier, et dont le fruit 
est susceptible d’en contenir une vingtaine environ. Ces amandes 
sont anguleuses, d’une couleur rouilleuse, d’une saveur douce, 
agréable et très-émulsive. Aussi dans le pays en fait-on beaucoup 
d’huile que l’on mange quand elle est récente, et que l’on brûle 
une fois vieillie. L’enveloppe de ce fruit remplace souvent celle 
du coco pour certains ustensiles de ménage. 

CHATEPEIiElJSE, insecte à qui on a reconnu des pro¬ 
priétés odontalgiques. (Voyez curcdlio et chardon épineux). 

CHATOYANTE, variété de quartz-agathe. Cette pierre 
présente des reflets blanchâtres qui partent d’un fond brun, gris 
ou verdâtre. Elle est presque entièrement composée de silice. 
On l’avait regardée, autrefois , comme un feld-spath, et on l’ap¬ 
pelait œil-de-chat. 

CHACME, tige fistulcuse et entrecoupée de nœuds de 
graminées. 

CHA1JSSE-TRAPPE. (Voyez centaurée étoilée etpi- 
gnebole). 

CHAITA. 

Latin, calx; — anglais, lime; — allemand , kalk ; — espa¬ 
gnol , CAL ; — portugais, cal ; — italien, calcina calce ; 

— russe, iswEST. 

CHAUX CALCIUM. 

- GRASSE. 

- BI AIGRE. 

- BISCUITÉE. 

- HYDRAULIQUE. 

-, HYDRAULIQUE ABTIFIC'Ip 

La chaux, que la chimie désigne aujourd’hui sous le nom 
d'oxyde de calcium , est le produit fixe ou le résid u de la calci- 

TOME II. 3 


CHAUX CARBONATÉE. 

- FLUATÉE. 

- MAGNÉSIENNE. 

- PHOSPHATÉE. 

- SULF.ATÉE. 
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nation en grand du carbonate de chaux amorphe, connu sous 
le nom de pierre à bâtir, pierre à chaux ou pierre de moellon. 

La chaux existe dans la nature, mais elle est toujours en com¬ 
binaison avec les acides, formant des sels, particulièrement le 
carbonate et le sulfate. 

- Pour obtenir la chaux, on établit un fourneau en maçonnerie 
ou en briques, de la forme d’un cône renversé, et dont la. partie 
inférieure forme un cendrier au-dessus duquel est placée une 
grille en fer à barreaux mobiles, faciles à retirer. On posé sur 
cette grille une couche de fagots saupoudrés de houille ; puis 
une couche de pierres concassées, et successivement une couche 
de pierres et de houille, jusqu’à ce qu’il y en ait au moins une 
douzaine. Le feu est ensuite allumé dans la partie inférieuré ; il se 
communique de proche en proche ; la température s’élève ; l’a¬ 
cide carbonique se dégage avec le produit de la combustion, et 
la chaux, privée de cet acide, reste dans le fourneau. 

La calcination terminée, on retire les barreaux de la grille , 
et la chaux calcinée tombe dans le cendrier ; c’est alors qu’on 
sépare les morceaux convenablement cuits de ceux qui ne le sont 
pas assez, et l’on fait entrer ceux-ci dans les nouvelles couches 
d’une seconde opération que l’on met en train de suite, pour 
éviter le refroidissement du fourneau, ce qui exigerait une plus 
forte dépense de combustible. 

La chaux convenablement préparée est d’une couleur blanche 
et d’une dureté convenable ; sa saveur est âcré et urineuse ; sa 
surface est poreuse et sans vernis ; exposée à l’action de l’air, elle 
absorbe l’humidité et l’acide carbonique, se fendille, se brise et se 
réduit en poudre ; mise dans l’eau, elle gonfle beaucoup, se dilate, 
se divise, et finit également par s’en aller en poussière, en don¬ 
nant une chaleur considérable qui fait passer à l’état de vapeur 
une partie de l’eau. Quoique peu soluble dans ce liquide, elle 
l’est cependant assez pour lui communiquer la propriété de verdir 
le sirop de violette et de bleuir le papier de tournesol rougi par 
les acides. Elle se combine avec des acides, et donne naissance 
à des sels. 

Les coups de feu, plus ou moins soutenus ou gradués, donnent 
lieu à diverses espèces de chaux, que l’on distingue par chaux 
maigres, grasses et biscuitées. 



Chaux caleluiii. (Voyez oxtde oe calciem.) 

La chaux présente les caractères que nous avons 

désignés plus haut. Ses emplois sont infinis, non-seulement pour 
les bâtisses, mais encore pour le chaulage des grains et l’amen¬ 
dement des terres. On s’en sert également pour rendre les alca¬ 
lis caustiques, pour fabriquer les savons, les acides gras desti¬ 
nés à l’éclairage, les colles-fortes, l’ammoniaque, le chlorure 
de chaux, les papiers peints, etc.; pourdéfiguer le suc de bette¬ 
raves, assainir les lieux infects, épurer le gaz connu sous le nom 
de Ught, conserver le fer et blanchir les murs. 

Cette chaux se vend en morceaux et à l’hectolitre ; les mor¬ 
ceaux désagrégés se débitent sous le nom de pausse; ceux que 
l’on nomme éventés sont utilisés comme engrais dans les terres 
cultivées. 

La chaux lualgre présente, en s’unissant à l’eau, les mêmes 
phénomènes que la chaux grasse, mais avec bien moins d'inten¬ 
sité. Elle s’échauffe avec plus de lenteur, prend un volume moin¬ 
dre et donne une pâte moins liante. 

La chaux blscultëe est celle qui est presque vitrifiée par 
l’effet d’un trop fort calorique, ou par la mauvaise qualité de la 
pierre; quel qu’en soit d’ailleurs le motif, le consommateur a le 
droit de la rebuter, et d'exiger du vendeur une qualité plus con¬ 
venable à ses emplois. 

Les emplois de la chaux sont extrêmement nombreux dans les 
arts et dans la pharmacie, où on l’a mise en usage pour com¬ 
battre les maladies cutanées, la diarrhée, le scorbut, la gonor¬ 
rhée , etc., pour diviser les calculs urinaires, et être appliquée 
h l’extérieur sur les ulcères et les plaies gangréneuses. 

La chaux hydraulique est celle qui ne fuse pas quand 
on Ihumecte ; réduite en poudre, elle absorbe le liquide sans 
éprouver de chaleur et sans augmenter de volume. Elle forme 
une pâte courte, qui, tenue sous l’eau, durcit en peu de temps, 
tandis qu’exposée à l’air sec, elle ne prend aucune ténacité.— 
Néanmoins, cette chaux n’est parfaitement hydraulique que tout 
autant qu’une argile très-fine figure dans sa composition au 
moins pour 10 pour 100, et au plus pour 18 à 30 pour 100. 

Parmi les argiles reconnues pour fournir les meilleures chaux 
hydrauliques, nous citerons celles de Nimes, de Metz et de Dezoux 
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(Puy-de-Dôme). La plus renommée de toutes ces chaux est celle 
deSenonches (Eure-et-Loir). Aussi est-elle préférée à Paris, à 
cause de l’épreuve qu’on lui fait subir dans les acides, épreuve 
dont le résultat ne laisse aucun résidu, ce qui dénote en elle des 
moyens très-énergiques d’adhérence. 

La ehaux hydraulique artiflelelle se fabrique à 
Meudon, en calcinant quatre parties de craie de Meudon avec une 
partie d’argile de Passy. Son emploi peut rivaliser à peu de chose 
prés avec celui de la chaux de Senonches. 

Chaux earboiiatée. CVoyez carbonate de chaux). 

Chaux fluatëe. (Voyez flüate de chaux). 

La Chaux niangnëslenne , qu’on nomme aussi braun- 
spath, est un minéral composé de chaux et de manganèse. Il se 
présente en masses formées de lentilles ou rhombes d’un blanc 
grisâtre ou jaunâtre : sa cassure est feuilletée avec des surfaces 
nacrées. On le trouve en Suisse*et en Hongrie. 

Chaux phosphatée. (Voyez phosphate de chaux). 

Chaux sulfatée. (Voyez sulfate de chaux). 

Le CHAVAYER, qu’on écrit aussi ehaillavert, est une 
plante qui croît naturellement, excepté sur la côte de Coromandel 
où on la cultive sous le nom d’oldenlandia umbellata. Ses pro¬ 
priétés colorantes en rouge sur les toiles de coton, ayant été si¬ 
gnalées par quelques voyageurs, inspirèrent au gouvernement 
français le désir d’en faire arriver quelques centaines de quin¬ 
taux, ce qui fut exécuté en l’an 1855. La douane de Bordeaux 
les reçut, et une faible partie en fut dirigée sur Paris, où les es¬ 
sais n’eurent pas sans doute tout le succès qu’on devait en atten¬ 
dre, car l’ordre fut donné de se défaire du tout en vente publi¬ 
que. Depuis lors, cet objet est complètement tombé dans l’oubli. 

Le chavayer, tel qu’il nous est parvenu, présentait des.racines 
pivotantes peu ou point ramifiées, parmi lesquelles on en remar¬ 
quait de chevelues, auxquelles étaient adaptées des tiges absolu¬ 
ment semblables à celles de notre petite centaurée, ne dépassant 
pas 525 mill. de hauteur. Ses sommités étaient garnies d’un fruit 
mince et allongé, partagé en deux, d’où s’échappaient des se¬ 
mences extrêmement menues, d’une couleur brune plus ou moins 
claire. Toute cette plante était uniformément jaune, avec une sa¬ 
veur amère légèrement épicée. 
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11 serait à désirer que de nouveaux essais fussent tentés sur 
cette plante dont les avantages en teinture n’out point été ap¬ 
préciés comme ils le méritent. C’est ainsi qu'il en arriva pour le 
babela, dont les dix mille premiers quintaux, frappés d’une ré¬ 
probation générale, furent dirigés, au refus de Paris, vers les villes 
de fabriques établies dans le midi de la France. Espérons que le 
cbavayer finira, comme le b.ibcla, par être mieux connu, et que 
nous le verrons figurer un jour dans les belles couleurs qu’il est 
susceptible de fournir. Quelques médecins lui reconnaissent de 
grandes vertus pour combattre les faiblesses menstruelles et pour 
rappeler les périodes supprimées. 

CKEIilDOlIkC;. 

Latin, cheliooxium majus; — anglais, celandine; — allemand, 

SCUüLLKRllIT, MAYEXKRAÜT, SCHWALDENKRAUT; — espagnol, CE- 

lidoma; — portugais, celidonia; — italien, celidonia, fava- 

GELLO. 

La cltelldoiiie, qu’on nomme aussi éclaire et felougne, est 
une plante delà Polyandrie monogynie de Linné, qui pousse 
plusieurs tiges de la hauteur de 48 centimètres environ, grêles, 
rondes, nouées, rameuses et un peu velues. Ses feuilles sont al¬ 
ternes, pétiolées,pinnatifiées, à robes arrondies, incisées et den¬ 
telées. Ses fleurs sont jaunes et se réunissent au nombre de qua¬ 
tre à huit petits bouquets au sommet des ramifications de la 
tige. Pour les fruits, ce sont des silicules semblables à de petites 
corues remplies de semences jaunâtres, très - menues et pres¬ 
que rondes. La racine est grosse comme le doigt et garnie 
de fibres. Toute cette plante contient un suc laiteux jaune, 
dont l’âcreté extrême a été reconnue excellente pour détruire les 
verrues, particulièrement celles des mains. On en faisait usage 
autrefois dans les hydropisies, l’ictère et les fièvres intermittentes; 
mais sa violence purgative l’a fait complètement abandonner. 
Elle est très-commune sur les vieux murs, sur les décombres et 
généralement dans tous les lieux stériles. 

CTielidoiue petite. (Voyez fiaure). 
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CHÊlTEfS. 

Latin, ckercds robur; — anglais, oak; — allemand, eiche; — 

espagnol, ROBLE, encina; — portugais, carvalho; — italien, 

QUERCE, QUERCIA. 

CHÊNE DES FORÊTS 

— PETIT. 

— VERT. 

— COCCIFÈRE. 

Le cliêne des forêts est un grand arbre que Linné a placé 
dans sa Monoécie polyandrie, et Tournefort dans sa dix-neu- 
viéme classe (amentacée). 

Cet arbre est susceptible de devenir très-gros et trés-élevé; ses 
rameaux s’étendent latéralement; son tronc, lorsqu’il est jeune, 
est couvert d’une écorce grise cendrée qui devient, en vieillissant, 
rude, épaisse, raboteuse, crevassée et rougeâtre. — Ses feuilles 
sont grandes, oblongues, larges, découpées en grandes dents ou 
à ondes profondes, précédées de pétioles courtes ; ses fleurs sont 
des cbâtons longs, composés de petits pelotons qui adhèrent à 
un pellicule menu; le fruit qui naît à des endroits séparés se 
nomme gland. Il a la forme d'une olive, et est engagé, à 
sa naissance, dans une calotte dure et grise. Ce gland est couvert 
d’une écorce dure, polie et luisante, qui renferme deux lobes 
d’une consistance ferme, d’une saveur âcré, que l’on utilise à 
nourrir les porcs, et dont la chimie obtient une fécule alimen¬ 
taire, et qui, par la pression, donne une huile pour l’éclairage. 

Il naît,sur les feuilles de chêne de nos départements méridio¬ 
naux, des boules connues sous le nom de galles de chêne, qui 
proviennent de la piqûre d’un insecte nommé cytiips ; elles sont 
recherchées par les teinturiers pour engaller leurs étoffes. (Voyez 
NOIX DE galles). 

Tous les produits du chêne sont astringents et sont suscep¬ 
tibles de donner de l’acide gallique. 

En outre de ce que nous venons de dire, voyez bois de chêne. 

Cbêue petit. (Voyez germandrée). 

Chêne vert. (Voyez bois de chêne). 

Chêne eoeclfère. (Voyez kermès végét.al). 


CHÊNE JAÜNE 
— LIEGE. 

— DES TEINTURIERS. 
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Chêue Jaune. (Voyez quercitron). 

Chêne liège. (Voyez liège). 

Chêne des teinturiers. (Voyez noix de galle). 
CHEafl!VIS (graine de). — ( Voyez chanvre ). 
CHEliriIiliE, plante de la Diadelphie décandrie de Linné, 
qui pousse plusieurs tiges ou rameaux de 52 centimètres envi¬ 
ron de hauteur. Ces rameaux sont anguleux, velus, inclinés ou 
couchés sur la terre,et revêtus de quelques petites feuilles oblon- 
gues, d’une saveur aigre. Les fleurs qu’elle donne, soutenues 
par de longs pédicules, sont petites, jaunes et légumineuses; il 
leur succède des gousses velues ayant la forme d’une chenille 
roulée sur elle-même, de couleur rouge d’ahord, et brune ensuite 
à l’époque de leur maturité; chacune d’elles est étranglée d’es¬ 
pace en espace, et chaque espace renferme une semence ovale 
ou réniforme. La racine est menue. Cette plante croît dans les 
lieux secs et arides ; son fruit est vulnéraire et apéritif. 

CHERRV-mJM , liqueur préparée en Pensylvanie, avec 
du jus de cerises sauvages et un peu de rum. 

CHEHiriÈS. (Voyez kermès). 

CHERVIS. 

Latin, sium sisarum; —anglais, skirret; —allemand, zuckerwr- 
zel; — espagnol, alcaravea cherinia, chîrivia; — portugais, 
CIIERIVIA, alquerivia, alchirivia; —italien, scervo, sisaro; 
— hollandais, suikerwortel suikerywortel; — suédois, soc- 

KER-RüT. 

CHERVIS VULGAIRE. CHERVIS FAUX. 

Le ehervls est une plante delà Penlandrie dygiiiiede Linné, 
qui croit à la hauteur de Cl centimètres environ, et dont les 
feuilles, attachées à une côte principale, sont longues, très-ver¬ 
tes, douces au toucher et légèrement crénelées à leurs bords. 
Ses fleurs naissent en ombelles au sommet des tiges ; elles sont 
petites, odorantes, composées de cinq pétales blancs et dispo¬ 
sées en rôles; il leur succède des graines oblongues, un peu 
plus grandes que celles du persil, mais étroites, crénelées sur 
le dos et d’une couleur obscure. Ses racines sont napiformes, 
longues comme la main, grosses comme le doigt, ridées, cen- 
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drées, faciles à rompre, adhérentes à un point central, d’une 
couleur blanche et d’une saveur sucrée. 

La racine de chervis est apéritive et vulnéraire; on la mange 
frite ou bouillie. 

Le eliervis faux, qu'on nomme aussi carotte sauvage, s’é- 
lève à la hauteur de 66 cent. Ses tiges sont cannelées, velues, 
divisées en ailes, avec des feuilles d’un vert foncé. Ses fleurs, 
disposées en ombelles, sont également composées chacune de. 
cinq pétales blancs, mais inégaux, échancrés, et disposés en 
fleur de lis à l’extrémité de leur calice. Ses semences oblongues 
sont jointes deux à deux et garnies de poils gris. 

La semence de la carotte sauvage ou chervis faux est apéri¬ 
tive, carminative et stimulante. 

CHEVAl.. 

Latin, cabellus; — anglais, ridisg, horse; — allemand, reitp- 
ferd; — espagnol, caballo; — portugais, italien, cavallo; — 
hollandais, paard; — russe, loschar; — suédois, hast; —da¬ 
nois, hest; — chinois, tarpan, 

CHEVAUX ARABES. CHEVAUX DE MECKLENBOURG. 

— ESPAGNOLS. — DANOIS. 

— ITALIENS. — HOLLANDAIS. 

— ANGLAIS. — DE FRANCE. 

Le eheval est un animal de la classe des mammifères soli- 
pèdes, c’est-à-dire dont les pieds sont garnis d’un ongle d’une 
seule pièce. La femelle du cheval se nomme cavale ou jument; 
son petit,poulain. 

La forme du cheval est assez connue pour nous dispenser de 
la décrire. Ses dents sont incisives, carrées et aplaties, ce qui 
lui donne la facilité de broyer l’herbe sèche et les grains dont il 
se nourrit. Les degrés successifs d’accroissement des dents in¬ 
cisives, jusqu'au nombre de huit, indiquent son âge pendant 
les huit premières années de sa vie; passé ce temps, il^st hors 
d’âge, il ne marque plus, mais il rend encore de nombreux ser¬ 
vices. 

Les couleurs du cheval sont : le brun, le noir et le blanc, avec 
des variations infinies. 
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Celui qui est pourvu de toutes ses parties génitales, se nomme 
cheval entier; celui auquel on a enlevé les testicules par la cas¬ 
tration , prend le nom de cheval hongre. 

Le pas, le trot et le galop sont les allures naturelles et régu¬ 
lières du cheval. L’amble, l'aubin, l’entrepas, sont ses allures 
vicieuses. 

Le cri du cheval se nomme hennissement. Il hennit et mon¬ 
tre ses dents pour exprimer sa faim, sa joie, ou ses désirs; 
ses oreilles basses annoncent la fatigue ; l’une en avant, 
l’autre en arrière, dénotent son naturel colère; droites, elles se 
dirigent du côté du bruit ou du mouvement; la bouche fraîche, 
écumeusesous la bride, est le signe d’un bon tempérament; les 
yeux enfoncés ou de grandeur inégale font reconnaître une 
vue courte ou délicate. 

Parmi les différentes races de chevaux, la première et la 
plus estimée est celle des chevaux arabes; les autres ne sont que 
des variétés occasionnées par des croisements inévitables. 

Le printemps est la saison de leurs amours. On a soin, dans 
les haras, de se procurer un bon étalon qui joigne aux perfec¬ 
tions extérieures les avantages d’un caractère docile et coura¬ 
geux. 

La jument porte son petit pendant onze mois, au bout des¬ 
quels elle accomplit le vœu de la nature. Le poulain tête jusqu’à 
sept mois au plus; on le sépare ensuite de sa mère et on lesèvre 
avec du son et du foin. Lorsqu’il ne donne plus de signe d'in¬ 
quiétude, on le mène au pâturage où on lui fait passer l’été 
jour et nuit pour l’accoutumer à la fatigue. C’est au printemps 
et à l’automne, à partir de l’âge de dix-huit mois jusques à 
deux et même trois ans, qùe se pratique l’opération de la cas¬ 
tration. Pour cela, on lie les jambes du poulain, on ouvre le 
scrotum et on enlève les testicules. Mis en liberté dans cet état, 
la plaie se ferme d’elle-même au bout de quelques jours pen¬ 
dant lesquels on ale soin de l’étuver avec de l’eau fraîche. 

Un cheval, à quatre ans, est bon à être monté; il vit ordinai¬ 
rement jusqu’à vingt-cinq et trente ans. Ses mœurs sont douces, 
fières, caressantes eÇcourageuses. Susceptible d’affection envers 
son maître, les services qu’il lui rend sont immenses ; il est ar¬ 
dent à la chasse et à la guerre, infatigable dans les travaux do- 
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mestiques. Le mors, l’éperon elle fouet fléchissent sa résistance. 
Sa bouche, très-sensible, le rend souple et attentif aux mouve¬ 
ments de la main qui le guide. 

Après sa mort, le cheval offre encore des services d’un autre 
genre : son cuir sert à faire des harnais, et le poil de sa crinière 
et de sa queue se retrouve dans les toiles, les tamis, les cordes 
et les archets d’instruments; on en bourre des selles, des cous¬ 
sins et des matelas; sa graisse purifiée est à l’usage des lampes, et 
son sabot brûlé est employé dans la fabrication du bleu de 
Prusse. Il n’est pas jusqu’à sa chair qu’on ne mange dans les 
temps de famine. 

Le lait de la jument est la boisson de plusieurs peuples de 
l’Asie. On le fait prendre en Europe, avec succès, dans les ma¬ 
ladies de langueur, la phthisie et la consomption. 

Comme nous l’avons déjà dit, les chevaux arabes sont les plus 
estimés pour la selle; on les divise en trois races, qui sont : les 
atlicks. les keilliats et les gwidisks. Les premiers sont d’un très- 
grand prix, à cause de leur ancienne origine; les seconds ont à 
peu près les mêmes qualités que les précédents, mais leur forme 
laisse davantage à désirer; les gwidisks sont aussi moins élevés, 
mais, en revanche,ce sont de très-grands coureurs, capables de 
supporter les plus grandes-fatigues, et ne mangeant qu’une fois 
toutes les vingt-quatre heures. Les juments de cette race sont 
encore plus dures au travail et demandent moins de soins. Les 
chevaux les plus recherchés pour servir d’étalons sont ceux des 
côtes de Barbarie. 

Après les races arabes viennent les races espagnoles parm* 
lesquelles on classe au premier rang celles de l’Andalousie, puis 
celles des Asturies. 

Ces chevaux ont beaucoup de crins, l’encolure longue, épaisse; 
la tête ronde, un peu grosse et souvent moutonnée, les oreilles 
longues,mais bien placées, les yeux pleins de feu, l’air noble et 
fier; les épaules épaisses, le poitrail large, les reins bas; leur 
croupe, ordinairement ronde et large, est quelquefois un peu 
longue; leurs jambes sont belles et sans poils, le nerf bien déta¬ 
ché, le paturon long comme le barbe, le pied un peu allongé 
comme le mulet, avec le talon souvent trop haut. Ceux de belles 
races sont épais, étoffés,bas de terre; ils ont beaucoup de mou- 
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vements et de souplesse; leur poil ordinaire est noir ou bai- 
inarron; ils ont rarement les jambes et le nez blanc; on les mar¬ 
que tous à la cuisse, hors le montoir du haras qui les a engen- 
^drés. Les chevaux de la haute Andalousie passent pour les meil¬ 
leurs; leur taille est moyenne et ne dépasse pas quatre mètres 
cinquante centimètres; ils sont préférés à tous les chevaux connus 
pour la guerre et le manège. 

Les chevaux Italiens, qui viennent de suite après les 
espagnols, ont, en général, la tête grosse et l’encolure épaisse; 
ils sont indociles et difficiles à dresser, mais leur taille riche 
et leurs beaux mouvements les font apprécier pour l’attelage. 

On met au premier rang les napolitains, les mantouans et les 
sardes. Ceux-ci ont une allure particulière que les italiens ap¬ 
pellent il portante, et qui les rend extrêmement doux à la mon¬ 
ture ; ils lèvent le pied droit de devant presque en même temps 
que celui de derrière, puis après le pied gauche, de maniéré que 
le cavalier croit être assis sur une chaise. Ceux de ces chevaux 
dont les mouvements sont les moins élevés, sont réputés les 
meilleurs; ils ontnéanmoins de la dispositionà piaffer. 

Chevaux anglais. — L’Angleterre possède aussi de très- 
bons chevaux. La principauté de Galles est renommée pour ses 
élèves,ainsi que la province de Linster, en Irlande, et le comté 
de Galoway, en Ecosse, qui fournissent de très-beaux étalons. 

Les chevaux anglais de premier ordre sont, pour la confor¬ 
mation, assez semblables aux arabes et aux barbes dont ils sont 
issus. Leur tète est cependant plus grande et leurs oreilles 
plus longues. Par les oreilles seules, on pourrait distinguer un 
anglais d’un barbe, mais la plus grande différence est dans la 
taille. Les chevaux anglais sont très-étoffés et beaucoup plus 
grands; on en trouve communément de cinq pieds; ils sont 
en outre, forts, vigoureux, hardis, capables de supporter les 
plus grandes fatigues, excellents pour la chasse et pour la 
course; mais ils sont sans grâce et sans souplesse, et durs à 
monter, à cause de leur peu de liberté dans les épaules. 

Les ehevaux de ]lleehlenhourg , principauté d’Alle¬ 
magne, donnent de très-beaux sujets que leur haute taille, leur 
élégance, leur souplesse et leur solidité font rechercher pour la 
cavalerie. Ils ont toutefois peu d’haleine, quoiqu’ils soient de 
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race turque et barbe; les housards et les hongrois leur fendent 
les naseaux pour leur en donner davantage et pour les empêcher 
de hennir. 

Les chevaux danois, quoique gros et courts, sont légers, 
maniables, pleins de feu, d’un tempérament fort et très-durables, 
s’ils sont bien choisis. Leur croupe est un peu étroite compara¬ 
tivement à l’épaisseur du poitrail; leurs beaux mouvements les 
rendent propres à l’attelage. 

La Hollande possède également de très-beaux chevaux pour 
le carrosse; les plus appréciés sont ceux de Friesland. Ils ont 
la taille grosse, les pieds plats et les jambes sujettes aux eaux. 

Arrivant enfin à la France, nous citerons les chevaux des 
Hautes et Basses-Pyrénées, du Poitou et du Limousin, où le 
zèle national rivalise d’efforts pour arriver à la propagation 
des meilleures espèces. Les hippodromes établis dans les chefs- 
lieux de nos principaux départements contribueront pour beau¬ 
coup à l’amélioration de ses races. 

En résumé, la connaissance du cheval demanderait un déve¬ 
loppement trop vaste pour nous permettre de l’entreprendre; 
aussi renverrons-nous nos lecteurs aux ouvrages multipliés et 
spéciaux qui ont trait à cet intéressant animal. 

CMEVEVIL. 

Latin, capillus;’ — anglais, haïr, hüman haïr; — allemand, 

haar; — espagnol, portugais, cabellos; — italien, capelli 

UMAiu ; — russe, wolossii ; — polonais, wlosst. 
cheveux vifs. cheveux maturels. 

— MORTS. 

Les cheveux sont les poils longs et déliés qui naissent sur 
la tête de l’homme et de la femme. Leur beauté consiste dans 
leur longueur, leur finesse et leur couleur. 

Les cheveux sont des émonctoires nécessaires à l’espèce hu¬ 
maine, surtout aux jeunes enfants; ils favorisent beaucoup les 
excrétions animales. Il est bien d’en couper de temps à autre 
les extrémités pour leur donner de la force, mais il est dange¬ 
reux de les raser complètement, surtout dans une saison froide. 

Le commerce des cheveux remonte à 1440, époque à laquelle 
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Philippe-le-Bon, duc de Bourgogne,parut avec la première per¬ 
ruque, par suite d’une maladie qui lui fit pei’dre tous ses che¬ 
veux. Jusques-là, on n’avait encore connu que des crins appli¬ 
qués des deux côtés et sur le derrière de la tète ; plus tard , on 
attacha ces trois rangs au bord d’une calotte qui achevait 
de couvrir le reste de la tête; tel est le point de départ 
de l’art du perruquier. La cour de Louis xiv contribua 
largement à son importance; les cheveux blonds, qui étaient 
à cette époque les plus recherchés, y valurent jusqu’à près de 
quatre-vingt francs l’once. Les belles perruques pesaient ordi¬ 
nairement un demi-kilogr., et, suivant leur degré de perfection, 
leur valeur était le plus souvent d’un millier d’écus. Le plus ha¬ 
bile en ce genre était un nommé Binette. Cette industrie de¬ 
meura long-temps sous la dépendance d’une corporation formée 
en 1074,et qui fut abolie en 1790 avec tant d’autres privilèges. 
Depuis lors, ce commerce est librement exercé par les mar¬ 
chands en gros qui revendent les cheveux aux perruquiers,après 
leur avoir fait subir des préparations convenables aux emplois qui 
peuvent leur être appliqués. 

Les cheveux de première qualité se tirent de la Flandre, de 
la Hollande, du nord des Pays-Bas et de l’Angleterre. La France 
en fournit aussi de très-beaux, principalement les départements 
du Calvados, de l'Eure, de la Manche, de l’Orne, de la Seine- 
Inférieure, de la Dordogne, du Lot, de l’Aveyron, etc. Les che¬ 
veux de femmes sont les plus estimés. 

Ce que l’on recherche dans les cheveux, c'est qu’ils soient 
bien nourris, sans être ni trop gros, ni trop fins ; trop gros, ils 
deviennent crépus et non bouclés; trop fins, leur frisure n'est 
que de peu de durée. Us doivent avoir de 66 à 80 centimètres 
de longueur; moins ils sont longs, plus ils diminuent de 
prix. Les cheveux blonds et les cheveux blancs sont les 
plus courus et les plus chers, à cause du peu d’apprêt dont 
ils sont susceptibles, apprêt qui se borne à les exposer quelque 
temps à l’ardeur modérée du soleil. On a remarqué que les che¬ 
veux blancs ne sont presque jamais mauvais; il existe peu d’ar¬ 
ticles dont le prix soit plus arbitraire que celui-là ; il varie de 
dix à soixante et même cent francs le demi-kilogr, 

La rareté des cheveux blonds a fait essayer de colorer artifi-, 
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ciellcment les cheveux châtains. On y est parvenu en les passant 
dans une eau limoneuse et en les exposant sur l’herbe, comme 
on fait de la toile pour la blanchir. Cette préparation les rend 
d’un blond si fin et si parfait, que les experts s’y trompent sou¬ 
vent. On ne s’en aperçoit qu’après les avoir fait bouillir et sé¬ 
cher; alors ils prennent et gardent une couleur de feuille de 
noyer sèche ; on les nomme cheveux herbes. 

Le commerce distingue plusieurs qualités de cheveux : les vifs. 
les morts et les naturels. 

Les ebeTeux vifs sont ceux que l’on coupe pendant ou 
après l’existence de l’individu qui les produit. 

Les cheveux morts sont ceux qui tombent d’eux-mêmes 
après quelque maladie ou qui sont arrachés avec le peigne. 

Les cheveux naturels sont ceux dont la frisure n’a pas 
besoin d’apprêt. Ils sont très-rares et fort chers. 

Pour faire prendre la frisure aux cheveux, on les roule et on 
les attache fortement avec des cordes sur des bilboquets de bois 
ou de terre cuite, de forme cylindrique, un peu enfoncés vers le 
milieu, et longs de 81 millim. sur 8 millim. de diamètre. Ainsi 
attachés, on les plonge dans un chaudron plein d’eau que l’on 
fait bouillir pendant deux heures; puis on les fait sécher sur du 
papier gris, en ayant soin de les étaler à une mince épaisseur; 
on couvre cette première couche d’une autre feuille de papier, 
et ainsi de suite jusqu’à la hauteur de 100 à 150 millimètres. 
On enveloppe alors le tout d’une pâte commune, faite de farine 
et d’œufs, que l’on présente à un four le temps nécessaire pour 
la cuire aux trois quarts. Depuis, on a simplifié ce dernier pro¬ 
cédé en établissant des étuves propres au séchage. 

On entend par tète de cheveu l’extrémité de la racine qui lui 
donne l’existence. Cette remarque est essentielle pour les ap¬ 
prentis perruquiers, car des cheveux attachés par la pointe fri¬ 
sent et plient difficilement. 

Pour que les cheveux soient généralement de facile emploi, ils 
doivent avoir pris croissance à l’ahri de l’air et avoir été peu 
peignés. 
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CHÈVRE. 

Latin, capra ; — anglais, goat ; — allemand, ziegen ; — espagnol, 
CABRAS ; — portugais cabra ; — italien, capra. 

La clièvre est la femelle du bouc; sa chair est moins désa¬ 
gréable que celle de ce dernier; son lait est très-nourrissant et 
convient surtout aux personnes qui ont les organes respiratoires 
affectés. Ses petits se nomment cabris ou chevreaux. 

La chèvre est originaire de l’Asie, où on la rencontre à l’état 
sauvage; elle est de tous les mammifères, à cause de sa gran¬ 
deur, celui qui donne le plus de lait. Sa peau, bien apprêtée, 
trouvé une infinité d’emplois; à l’état brut, on en fait des outres 
pour renfermer des liquides ; son poil sert à fabriquer des tissus 
communs et des matelas, à rembourrer les sophas et les canapés. 
Le suif qu’on en retire donne une excellente chandelle qui pro¬ 
duit une belle clarté. 

Avec la peau du chevreau bien préparée, on confectionne les 
plus beaux .gants connus. 

CHÈVREFEElïiliE. 

Latin, capri-foliom; — anglais, honey-sückle; — allemand, 

CAPRlFOLIÜM-GEISSBLOTT,SPECKLILIE,WALDWmDE; — espagnol, 

madreselva ,—portugais, madresilva; — italien caprifoglio , 

CAPRIFOLIO, MADRESELVA. 

Le chèvrefeuille est un arbrisseau de la Pentandrie mo- 
iwgynie de Linné. On en distingue deux espèces : la première a 
une tige sarmenteuse qui s’élève souvent à des hauteurs gigan¬ 
tesques, sur les arbres auxquels elle s’enlance. Ses nombreux 
rameaux sont cylindriques , allongés , rougeâtres et garnis 
de feuilles oblongues et pointues ; ses feuilles sont apposées deux 
à deux, molles, d’une largeur médiocre, vertes en dessus et un 
peu blanchâtres en dessous. Ses fleurs sont attachées au nom¬ 
bre de six sur un même pédicule et disposées en rayons aux 
sommités de ses rameau^; elles sont blanches et purpurines, 
agréables à la vue et d’une odeur très-suave. Chacune d’elles 
forme un tuyau d une seule pièce, évasé par le haut,dont le ca¬ 
lice devient une baie grosse comme un grain de raisin et ren- 
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ferme des semences aplaties et presque ovales ; sa racine est lon¬ 
gue, rampante et ligneuse. 

La seconde espèce est appelée Periclimemm perfolialuvi. Ses 
feuilles percées par leur tige sont plus rondes et s’unissen t sou¬ 
vent. Leur couleur est verte pâle et leur saveur amère. Ses 
fleurs sont aussi moins colorées. Du reste, les fleurs de ces deux 
espèces sont douées d'une odeur excessivement agréable; on les 
utilise avec succès dans les maladies des poumons. Les feuilles 
sont astringentes et bonnes pour les gargarismes détersifs; 
leur suc enlève les taches de rousseur. 

Le chèvre-feuille est cultivé dans les jardins ; les feuilles en 
sont persistantes et ne tombent qu’à mesure qu’il en vient de 
nouvelles. 

CHIAUfFOlJ des Chinois. (Voyez costos d’arabie). 

CHEVRETTES. (Voyez saucoqües). 

CHlOC-BOYA. (Voyez garaxce). 

CHIACOUR, boisson qui se prépare dans l’Inde avec le 
pain de maïs émietté et macéré dans l’eau jusqu’à fermentation. 

CHIBOE. (Voyez résine de gomart). 

CHICA ou CICCIA , boisson délicieuse préparée au Pa¬ 
raguay, avec le maïs que l’on a fait germer et passer au four. 
Cette liqueur augmente les forces et est très-enivrante. 

CHICHM, graine du cac'ta absus, arbre très-commun en 
Egypte et au Sénégal, où elle est en grande réputation pour la cure 
des ophtalmies. On réduit cette graine en poudre, et l’on en met 
une petite quantité entre le globe et les membranes conjonc¬ 
tives de l’œil, ce qui détermine d’abord une vive douleur dans 
ces parties, puis ensuite, comme par enchantement, une amé¬ 
lioration trés-sensible. Les médecins de l’expédition d’Egypte 
ont eu occasion d’en constater les vertus, mais aucun échantil¬ 
lon n’en est parvenu entre nos mains, et nous devons renoncer 
à la décrire, faute de documents positifs. 

Les CHICOBACÉESj qu’on désigne aussi sous le nom 
de lactuées, sont des plantes de la famille des synanthérées, d’un 
ordre distinct qui correspond à la classe des semi-flosculeuses- 
de Tournefort. On les reconnaît à leurs capsules composées de 
demi-fleurons ou petites fleurs hermaphrodites, dont la corolle 
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n’offre qu’un seul pétale en forme de languette, et qui sont ter¬ 
minées le plus souvent par plusieurs dents. 

Ces diverses chicoracées sont en général remplies d’un suc 
laiteux, trés-amer, et si intense dans quelques espèces, particu¬ 
lièrement dans la laitue vireuse, qu’elles en acquièrent des pro¬ 
priétés narcotiques. Il est vrai qu’en les cultivant elles finissent 
par perdre ce vice, neutralisé par une quantité considérable de 
mucilages, d’eau, et par la présence d’un principe sucré. Elles 
deviennent alors chicorées alimentaires et médicinales ; parmi 
elles nous citerons la laitue vireuse, le laiteron, le pissenlit ou 
dent de lion, la scorzonère d’Espagne, le salsifi sauvage et la 
chicorée sauvage. (Voyez ces mots). 

CHICORÉE. 

Latin, cichokium, intïbds; — anglais, süccorv, cichorv wild 
SDC coRv;—allemand,zicHORiEN wegwart,hinclaeutt; —espa¬ 
gnol, achicoria, chicoria; — portugais, chicoria; —italien, 
cicoRiA, cicoREA, RADiccHio; —hollandais, cichorv, wilde 
cichorv,B iTTERSTE CICHORV; — suédois, vvaegwarda; — polo¬ 
nais, PODRUSZIÎiK,ERNDTEL. 

• La eliieorëe sauvage est une plante de la Syngénésie po¬ 
lygamie égale de Linné, qui croît abondamment le long des che¬ 
mins et dans les champs de toute l’Europe. Sa racine, grosse 
comme le doigt, est oblongue, pivotante et brunâtre à l’extérieur. 
Sa tige s’élève à 325 millim., quelquefois à 480; elle est tortue, 
grosse, ronde et vide; les feuilles en sont lohgues, entières, un 
peu velues pendant la belle saison, et découpées jusque vers la 
côte lorsque la température commence à devenir froide. Ses fleurs 
naissent le long des rameaux; elles sont composées chacune de 
plusieurs demi-fleurons disposés en bouquets, de couleur bleue. 
Le calice devient un fruit qui renferme des semences anguleuses 
et blanchâtres. Toute la plante est empreinte d’un suc laiteux et 
amer ; on la mange en salade lorsqu’elle est récemment arra¬ 
chée. Elle est tonique et recommandée contre la jaunisse. 

La torréfaction donne un goût caramélisé à cette racine qui, 
mise en poudre, peut remplacer au besoin le café. (Voyez café- 
chicorée). 

CHICOTIKT, expression vulgaire par laquelle on désigne 
tome II. 4 
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l’amertume de certains sucs 'et principalement de la coloquinte. 
(Voyez coloquinte). 

CHIEXDEIVT. 

Latin, GRAMEN caninom arvense; — anglais, dog’s-grass; —al¬ 
lemand , QÜECKEN, GRASWÜRZEL ; — espagnol, portugais, grama ;• 
italien, gramina. 

CHIENDENT OFFICINAL. CHIENDENT DES INDES. 

— PIED DE POULE. 

Le elileiident est une plante de la Triandrie trigynie de 
Linné. On en distingue deux espèces. 

La première espèce croît à la hauteur de 650 à 975 millim. 
Ses feuilles sont vertes, longues, étroites, tendres et pointues ; il 
s’élève entre elles des tiges rondes que l’on nomme chaumes, 
revêtues de quelques feuilles, et qui portent à leurs sommités 
des fleurs à étamines dont le calice est écailleux ; à ces fleurs 
succèdent des graines ohlongues, rougeâtres, peu farineuses ; 
les racines sont longues, menues, dures, rampantes, blanches, 
nouées de distance en distance ; à chacun des nœuds adhérent 
des filaments qui deviennent à leur tour autant de racines prin- • 
cipales ; ces filaments sont flexibles et revêtus à l’extérieur d’un 
épiderme coriace; ils contiennent une substance féculente et 
sucrée, dans laquelle résident leurs propriétés apéritive et laxa¬ 
tive. 

La seconde espèce de chiendent se nomme pied de poule; elle 
diffère de la première par ses feuilles plus larges et plus pointues. 
Ses épis, également plus étroits, sont disposés, au nombre de 
quatre ou cinq, au faîte du chaume, en manière d’étoile ou de 
pied d’oiseau. 

On doit choisir un chiendent de moyenne grosseur, bien sain, 
bien nourri, non froncé. 11 est nécessaire, avànt de s’en servir, 
de le passer dans plusieurs eaux chaudes, afin de le dépouiller 
de la partie âcre de son écorce. 

L’analyse de la racine du chiendent a produit, d’après M. A. 
Chevallier, du sucre cristallisable et une matière extractive d’un 
goût aromatique analogue à celui de la vanille. 11 serait à désirer 
que ces expériences fussent prises en considération, dans le but 
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de nous affranchir d’un tribut que nous payons fort cher aux 
Mexicains. 

La brosserie utilise cette racine pour l’emploi des ménages. 

Le midi de la France, particulièrement, en retire beaucoup 
de balais, qu’il expédie aux industriels delà capitale. Cette racine 
se vend chez.les ^épiciers herboristes, en très-petits paquets ou 
en bottes de diverses dimensions. 

CHlEnrDEarT mes IBîMES. (Voyez véty-ver). 

CHIFFOKTS. 

Latin,DETRITUS-PANNicuLus; —anglais, rags, old, oldsheets; 

— allemand, lumpen; — espagnol, trapos, harrapos, andra- 

jos ;—portugais, farrapos , trapos; —italien, stracci , strazze , 

CENCi, ciENci; — danois, klude. 

Les eliiirous, qu’on nomme aussi drapeaux,peilles, pattes, 
drilles, etc., sont des lambeaux de vieilles étoffes de toile, de coton 
ou de laine, que l’on ramasse pour être lavés, triés, blanchis et li¬ 
vrés au commerce. Leur importance est considérable, et leur 
emploi est immense, surtout dans la papeterie. 

Ces chiffons sont divisés en chiffons fins ou blancs, en chif¬ 
fons gros ou communs, en chiffons bulles et en chiffons de cou¬ 
leurs. 

Tous ces chiffons circulent en balles de 100 à 150 kilogr., et 
se livrent au poids brut, 

CHItVA, mot espagnol qui sert à désigner diverses subs¬ 
tances végétales employées en médecine comme le china cartes, 
qui est l’écorce du quinquinâ, et le china rabier, ou racine de 
squine. 

Le CHUVIWltVCiA ou CHIAIAMA est la racine d’un 
arbuste qui croît dans le haut Pérou. Cette racine, dit M. de Fé- 
russac dans sa notice publiée en 1825, est grosse comme le 
doigt, arrondie,rameuse et d’une saveur très-amère; son écorce 
est noirâtre; elle est préférée sur les lieux au meiljeur quin¬ 
quina, dans les fièvres qu’ils appellent de mauvais caractère. 

Cette racine est peu connue en Europe. 

CHIIMOPHAEEE A OMBEEEES, petit arbuste de la 
Décandrie monogynie de Linné, qui croît dans l’Amérique sep¬ 
tentrionale, le nord de l’Europe, la forêt Noire et généralement 
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dans toute l’Allemagne. Sa racine rampante pousse deux ou trois 
tiges hautes de 155 à 160 millim., portant dans leur milieu des 
feuilles cunéiformes profondément dentelées, allongées, coriaces, 
lisses et glabres des deux côtés. Ses fleurs sont grandes, pédi- 
cellées, blanches et disposées en forme d’ombelles simples au 
sommet d’un pédoncule commun. 

Les feuilles de cette plante ont une saveur douce et amère à 
la fois; les tiges et les racines sont très-astringentes ; on leur at¬ 
tribue les mêmes vertus qu’à celles de la bousserolle. 

€HIIirORRlIODO]V. 

Latin, CYNORRHODüs ;—anglais, hep-tree, eglantine shrub, 
swEET-BRiAR,\viLD ROSE tree; —allemand, hanbutte,hinse ; 
— espagnol, escaramojo. 

Le ehlnorflioilou, qu’on nomme aussi cynorrhodon. rose 
de chien, églantier, gralte-cu, etc.,est le fruit d’un arbrisseau de 
l’Icosàndrie polygamie de Linné, connu sous le nom de rosier 
sauvage. Il est grand et épineux; ses feuilles sontlisses,sembla¬ 
bles d’ailleurs à celles du rosier domestique; sa fleur est une 
rose simple à cinq pétales, de couleur blanche tirant sur l’in¬ 
carnat, odorante et de peu de durée; son fruit est oblong, gros 
comme un gland, vert à sa naissance et d’une couleur rouge de 
corail lorsqu’il approche de sa maturité ; il est soutenu par un 
pédicule et terminé par son calice qui devient un fruit. Tant que 
ce fruit est un peu vert,le péricarpe est ferme, épais et charnu; 
tandis que lorsqu’il est parfaitement mûr,le péricarpe s’amollit 
d’une manière sensible. Il renferme des semences blanches, 
oblongues, anguleuses, dures et entourées d'un duvet assez rude 
dont on les sépare facilement. Ce duvet pénètre la peau et cause 
ces violentes démangeaisons qui ont valu au chinorrhodon le 
surnom de gratte-cu. 

Il naît sur le tronc et sur les branches de cet arbre une ex¬ 
croissance celluleuse de la grosseur d’une petite pomme, qui 
n’est autre chose qu’une espèce de cynips, que l’on désigne sous 
le nom de pomme ou éponge d’églantier. (Voyez ce dernier mot). 

Le chinorrhodon a une saveur styptiqueagréable;il est astrin¬ 
gent et l’on en fait usage dans les dévoiements. Ses semences 
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sont astringentes aussi et propres à arrêter les écoulements 
blancs. 

CHIOCOCCA RACEIXEOSA, arbrisseau de la Pentan- 
drie digynie de Linné, qui croît au Brésil et dont la racipe est 
connue sous le nom de Canica. (Voyez ce mot). 

CHIRETTA ou CHARAATA, plante de la Pentandrie 
digynie de Linné, espèce de gentiane qui est employée dans 
l’Inde comme fébrifuge. 

CRITIAE, substance solide obtenue des élytres et autres 
parties cornées des insectes ; elle existe aussi dans la carapace 
des crustacés. 


CHEORATES. 


CHLORATE d’amMONTAQÜE. 

— d’argent. 

— DE RARTTE. 

— DE CHADX. 

— DE CDIVRE. 

— DE MAGNÉSIE. 

— DE MERCURE. 

— MERCURE (dEUTO). 


CHLORATE DE MERCURE (PROTO-) 
, — DE PLOMR. 

— DE POTASSE. 

— DE SOUDE. 

— DE STRONTIANE. 

— DE ZINC. 

— OXYGÉNÉ. 


Les elilorates sont les sels résultant de l’union de l’acide 
chlorique avec les bases salifiables. Tous les chlorates sontdé- 
composables par le feu ; ceux de la première section, en oxygène 
et en chlore; tous les autres, excepté le chlorate d’ammoniaque, 
en chlorure et en oxygène, et, suivant M. Vauquelin, en une 
petite quantité de chlore. 

Le chlorate d’aiiuiioniaque s’obtient, d’après M. Vau¬ 
quelin, en versant une solution de sous-carbonate d’ammonia¬ 
que dans de l’acide chlorique, et en faisant évaporer très-douce¬ 
ment la liqueur. 11 cristallise en petites aiguilles allongées d’une 
saveur très-piquante. 

Le chlorate d’argent, d’après MM. CheneviX et Vauque¬ 
lin, se prépare en versant de l’acide chlorique sur de l’oxyde 
d’argent nouvellement précipité et encore humide. Il cristallise 
en prismes. 

Le chlorate de haryte, selon M. Wheeler, s’obtient en 
faisant descendre à chaud du chlorate de potasse, et en préci- 
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pilant la potasse par l’acide fluorique silicé. Ce sel est très-rare; 
il cristallise en prismes insolubles dans l’alcool. 

Le chlorate de chaux est peu connu ; on sait cependant 
qu’il est âcre, amer et déliquescent, et qu’il s’obtient par une 
combinaison directe. 

Le chlorate de cuivre est un sel bleuâtre et déliques¬ 
cent, presque incristallisable, et rougissant les couleurs bleues 
végétales. 11 est le résultat de la combinaison directe du deu- 
toxyde de cuivre avec l’acide chlorique. 

Le chlorate de niasnésie présente tous les caractères 
du chlorate de chaux, et s’abtient de la même manière. 

Le chlorate de luereure (proto-) est un sel presque 
insoluble, d’nn jaune verdâtre et d’ün aspect grenu. On l’obtient 
facilement en versant de l’acide chlorique sur le (protoxyde de 
mercure récemment précipité du proto-nitrate. 

Le chlorate de mercure (deuto-) est acide, et d’une 
saveur corrosive analogue à celle du sublimé corrosif. On le 
prépare en faisant chauffer lentement de l’acide chlorique sur le 
deutoxyde de mercure. Ce sel est peu connu; il cristallise en ai¬ 
guilles. 

Le clilorate de plomb est blanc, cristallisable, et d’une 
saveur analogue à celle du sel de Saturne ; il s’obtient de la même 
manière que le deuto-cblorate de mercure. 

Le chlorate de potasse est blanc et écaillé comme l’a¬ 
cide borique; sa saveur est piquante et fraîche; il est fusible à 
un faible degré de chaleur. On l’ohtient en faisant passer un 
grand excès de chlore à travers une dissolution de potasse à la 
chaux; comme il est peu soluble à froid,il se dépose au fond du 
vase sous des formes lamelleuses. 

Le chlorate de potasse entre dans la préparation de la pou¬ 
dre fulminante et des allumettes dites oxygénées ; il est souvent 
mélangé avec d’autres sels. Pour en reconnaître la pureté, il est 
nécessaire de le faire fuser sur les charbons ardents en pétil¬ 
lant. Séché, pulvérisé et mêlé à une demi-partie de soufre, il 
doit s’enflammer au contact d’un tube imprégné d’acide sulfu¬ 
rique à soixante-six degrés, et la solution ne doit en aucune 
façon précipiter le nitrate d’argent; enfin, traité par l’acide sul- 
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furique, il ne doit pas donner lieu à un dégagement de gaz acide 
nitrique ou liydro-chlorique. 

La médecine l’emploie contre la phthisie et dans les cas de 
fièvres typhoïdes. 

Le elilorate de 8oude s’obtient en saturant le sous-car¬ 
bonate de soude par l’acide chlorique, et en le faisant évaporer 
jusqu’à consistance sirupeuse; il a toute la saveur et la forme du 
précédent. 

Le elilorate de stroiitlane s’obtient comme le chlorate 
de chaux dont il a tous les caractères, mais il s’en distingue 
par la propriété qu’il a de communiquer à la flamme une cop¬ 
ieur purpurine. 

Le cblorate deziiie cristallise en octaèdres, fuse sur les 
charbons ardents en produisant une lumière jaune et se pré¬ 
pare en traitant le carbonate de zinc par l’acide chlorique. 

Les eblorates oxigénés sont des combinaisons de l’a¬ 
cide chlorique oxygéné avec les bases. Les sels qui résultent de 
cette union ont été si peu étudiés que l’on ne connaît guère qne 
le chlorate oxygéné de potasse, lequel est sans couleur, sans ac¬ 
tion sur le tournesol, inaltérable à l’air, très-peu soluble dans 
l’eau froide et beaucoup dans l’eau bouillante. C’est à M. le comte 
Stadion que nous sommes redevables de ces sels. 

CMIiORE. 

Le chlore est un corps simple, combustible, non métallique, 
d’un vert jaunâtre, d’une saveur et d’une odeur fort désagréa¬ 
bles , et tellement caractérisées qu’il est impossible de les confon¬ 
dre avec aucune autre. La découverte en a été faite, en 1771, 
par Scheele. Il fut d’abord nommé acide marin déphlogistiqué, 
puis acide muriatique oxygéné et gaz oxy-muriaiiqus. — Ber- 
thollet, Guyton et Chenevix en ont fait les plus heureuses ap¬ 
plications au blanchiment, ainsi qu’à la désinfection de l'air. 

On obtient le chlore en versant six parties d’acide hydro-chlo- 
rique dans un matras qui contient une partie de peroxyde de 
manganèse, et au col duquel s’adapte un tube recourbé qui va 
plonger dans une cuve hydro-pneumatique ; alors on met quel¬ 
ques charbons allumés sous le matras, et le chlore bientôt dé- 
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gagé est recueilli, à la manière des gaz, dans des flacons pleins 
d’eau que l’on renverse sur la cuve. 

Le chlore gazeux et l'eau saturée de chlore servent à blanchir 
les toiles, les fils, les papiers, etc., et à reconnaître la valeur de 
l’indigo. La médecine leur accorde des vertns toniques et anti¬ 
septiques, efficaces contre le scorbut, les dartres, les fièvres ty¬ 
phoïdes, les ulcères, la scarlatine et la gale. 

CHIiORlTE, pierre talquense d’une couleur verte, d’une 
odeur argileuse et d’une cassure granuleuse. — On en distingue 
trois variétés : le chlorite terreux, formé d’une multitude de 
prismes hexaèdres réguliers; le chlorite fossile, composé de 
feuillets bombés, et le chlorite zoographique qui sert à la pein¬ 
ture, que l’on nomme aussi terre verte de Vérone. 

CHEORITE RliAlVCHE. Cette pierre, qui diffère beau¬ 
coup de la précédente, est d’un blanc d’argent et ne prend une 
odeur argileuse que lorsqu’on l'humecte. Elle est formée de pe¬ 
tites écailles brillantes et douces, qui laissent sur les corps qu’el¬ 
les touchent un enduit semblable aux écailles de certains pois¬ 
sons. L’eau dans laquelle là chlorite blanche a macéré pendant 
quelque temps, verdit l’infusion de violette et précipite la disso¬ 
lution métallique. 

CREOROPHYEE, nom que MM. Pelletier et Caventou 
ont donné à la matière verte des feuilles. On l’obtient en trai¬ 
tant par l’alcool déféqué à la température ordinaire de l’at¬ 
mosphère, le marc bien exprimé de plusieurs plantes herba¬ 
cées; la liqueur alcoolique dissout alors la partie colorante, et, 
par l’évaporation spontanée, fournit nne substance verte, d’une 
apparence résineuse. Cette substance, réduite en poudre et 
traitée par l’eau chaude, acquiert un plus grand degré de pureté 
et se dissout ensuite complètement dans l’alcool, l’éther et les 
huiles. Soumise à l’action du chlore, elle perd à l’instant sa cou" 
leur verte pour prendre une teinte jaune. 

11 ne serait pas impossible d’obtenir que la chlorophylle, par des 
procédés spéciaux, se fixât sur le papier et qu’elle fût em¬ 
ployée en peinture en remplacement du vert de Sheele. 

CHEOROA.I-CARROAATE D’ARROairiAQlJE, 
combinaison de l’acide chloroxi-carbonique avec l’ammoniaque, 
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qui fournit un sel solide, blanc, piquant, déliquescent et volatil. 
11 est peu connu. 

CHliORIJRES. 


CHLORURE d’antimoine (PROTO-). CHLORURE DE MANGANÈSE. 

DE MERCURE (pROTO-). 

DE MERCURE (dEUTO-). 
DE MOLYBDÈNE. 

DE NICKEL. 

d’or (deuto). 

DE PALLADIUM. 

DE PHOSPHORE (pROTO). 
DE PHOSPHOEE(dEUTO). 
DE PLATINE. 

DE PLOMB. 

DE POTASSE. 

DE POTASSIUM. 

DE SOUFRE. 

DE STRONTIUM . 

DE TITANE. 

DE THORINIUM. 

— DE GLUCINIUM. -d’uRANE. 

— d’iode. — d’ytrium. 

— d’iridium. — DE ZINC. 

— DE MAGNÉSIUM. •— DE ZIRCONE. 

Les cMoriires métalUque» sont les combinaisons du 
chlore avec différents métaux. Les chlorures ressemblent telle¬ 
ment à des sels, qu’on les a désignés sous ce nom jusqu’à pré¬ 
sent. Ainsi le chlorure de’ sodium qui, dès la plus haute antiquité, 
portait le nom de sel, n’en est plus un pour nous. 

Les chlorures sont pour la plupart cassants, inodores et so¬ 
lides, excepté ceux d’étain et d’arsenic. Ils ont presque tous une 
saveur très-prononcée et cristallisent régulièrement. Tous ceux 
des cinq premières sections sont indécomposables au feu ; il n’y 
a que ceux de la dernière section qui se décomposent, tels que 
ceux d’or et de platine. L’eau dissout tous les chlorures, excepté 
le chlorure d’argent et le proto-chlorure de mercure. 


— d’azote. 

— d’alumine. 

— DE BARYUM. 

— DE BISMUTH. 

— DE CALCIUM. 

— DE CÉRIUM (pROTO-). 

— DE CÉRIUM (deuto-). 

— DE CHAUX. 

— DE CARBONE. 

— DE CHROME. 

— DE COBALT. 

— DE COLOMBIUM. 

— DE CUIVRE (pROTO-). 

— DE CUIVRE (deuto-). 

— DE FER. 
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Les ehlomres non niétalllQues sont les combinaisons 
(lu chlore avec les porps combustibles non métalliques. 

Le chlorure d’antimoine (proto-) est blanc, déliques¬ 
cent, trés-caustique et trés-volatil. D’après M. Robiquet, on l’ob¬ 
tient en faisant dissoudre une partie d’antimoine dans un mé¬ 
lange d’une partie d’acide nitrique et de quatre parties d’acide 
Lydro-chlorique, en faisant dessécher le chlorure en vaisseaux 
clos et en procédant ensuite à la sublimation. 

Le chlorure d’antimoine (dento-) se prépare en trai¬ 
tant l’antimoine par un excès d’hydro-cbloro-nitrique. Il est in- 
cristallisable et se décompose en partie si on le soumet à l’action 
du feu. 

Le chlorure d’argent,. connu autrefois sous le nom d’ar¬ 
gent corné à cause de son apparence, s’obtient en traitant l’ar¬ 
gent métallique par l’acide hydro-chlorique, ou en décomposant 
un sel d’argent par le chlorure de sodium, ce qui procure un 
précipité cailleboté. Il est blanc, sans saveur et fusible à une 
chaleur modérée; il se prend en masse par le refroidissement, 
et offre alors un aspect grisâtre ; on le coupe facilement. 

Le chlorure d’arsenic est liquide, incolore, très-causti¬ 
que, très-vénéneux et très-volatil; il répand dans l’air des va¬ 
peurs fort épaisses. 

Le chlorure d’azote, dont la préparation n’est pas sans 
danger à cause des détonations, est très-volatil et se vaporise 
promptement dans l’air, en répandant une odeur suffoquante. 
Ce fut M. Dulong qui le découvrit en 1811, non sans en avoir 
éprouvé les funestes effets. 

Le chlorure d’alumine s’obtient en traitant l’alumine 
en gelée par l’acide hydro-chlorique. 

Le chlorure de baryum s’obtient en chauffant, pendant 
une heure, un mélange à parties égales de chlorure de calcium 
et de sulfate de baryte. Il est âcre et vénéneux ; il cristallise 
en prismes â quatre pans fort larges et se liquéfie au feu, sans 
éprouver d’altération. 

Le chlorure de bismuth est donné par le mélange du 
métal avec le sublimé corrosif, comme le chlorure d’arse¬ 
nic. Il est incolore, caustique et d’une apparence onctueuse, 
qui lui valut autrefois le surnom de beurre de bismuth. 
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Le cMorure .de ealelum cristallise difficilement en pris- 
mesà six pans; il est amer,déliquescent,très-soluble dans l’eau. 
Il s’obtient en versant une solution de sous-carbonate de potasse 
dans le chlorure de calcium liquide, ce qui donne aussitôt une 
masse solide, que les anciens chimistes appelaient miraculum- 
chimicum. Le chlorure de calcium existe dans les vieux plâtres 
salpétrés, ainsi que dans les eaux de la mer et de plusieurs fon¬ 
taines. 

Le elilorure de eérlui» (proto-) est une préparation 
due à M. Laugier, et dont on retire une substance déliquescente 
qui cristallise difficilement. 

Le ehlonire de eérlum (deuto-) s’obtient en faisant 
agir l'acide hydro-clilorique sur le deutoxyde à la température 
ordinaire. Il est peu connu. 

Le eliloFure de cliaux est la combinaison, du chlore 
avec le protoxyde de calcium. Cette matière est fréquemment em¬ 
ployée dans les arts; on ne désigne pas l’époque de sa décou¬ 
verte; on peut seulement affirmer que Mascintosck,de Glascow, 
en 1798, la prépara en grand à l’état sec, et que Tennant prit, 
peu après, une patente pour son emploi au blanchiment. On s’en 
sert aujourd’hui pour décolorer les toiles, les cotons et les pâtes 
destinées à la papeterie. Nous devons à M. Labarraque une in¬ 
finité d’applications heureuses du chlorure de chaux. 

Le elilorure de carlione est le résultat de la combinai¬ 
son du chlore en deux proportions avec le carbone. Le proto¬ 
chlorure est liquide et incolore ; il se vaporise à une température 
moyenne, et ne se décompose pas complètement à une tempéra¬ 
ture élevée. Le chlore le transforme en per-chlorure ; on l’ob¬ 
tient en décomposant le deuto-chlorure parla chaleur; le deuto- 
chlorure est solide, cristallin, incolore, d’une couleur analogue 
à celle du camphre dont jl offre l’aspect. Aucun de ces deux chlo¬ 
rures n’existe dans la nature. 

Le elilorure de clirônie s’obtient en versant de l'acide 
çhrômique dans de l’acide hydro-chlorique ; il est très-vert et 
très-soluble dans l’eau. 

Le elilorure de eobalt se prépare de la même manière 
que le nitrate de Cobalt (Voyez bleu thés.4rd). Il est bleuâtre. 
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déliquescent, astringent, à peine cristallisable, et très-soluble 
dans l’eau. 

Le chlorure de colombium s’obtient en traitant l’acide 
colombique par l’acide hydro-chlorique. Il est peu connu. 

Le chlorure de cuivre (proto-) s’obtient par des par¬ 
ties égales de cuivre très-divisé et de deutoxyde de cuivre que 
l’on mêle intimement, etdansle mélange desquelles on introduit 
un flacon contenant de l’acide hydro-chlorique; puis on faitéva- 
porer avec précaution. 11 est blanc et très-léger. 

Le chlorure de cuivre (deuto-) se prépare en traitant 
le deutoxyde de cuivre par l’acide hydro-chlorique; il est bleuâtre, 
d’une saveur styptique, et cristallisable en aiguilles. Si l'on 
ajoute à sa dissolution un excès d’acide hydro-chlorique, sa cou¬ 
leur devient d’un vert gazon. 

Le chlorure d’étain (proto-] s’obtient en traitant l’étain 
en grenaille par l’acide hydro-chlorique liquide. Il est blanc, 
très-astringent, vénéneux, cristallisable en petites aiguilles, et 
susceptible d’enlever l’oxigène à une foule de composés; aussi 
est-il employé dans les arts. 

Le chlorure d’étain (deuto-) est liquide,transparent, 
volatil et d’une odeur insupportable. Exposé à l’air,il répand une 
fumée épaisse en absorbant l’eau de l’atmosphère. On l’obtient 
en faisant passer un excès de chlore dans une solution de proto- 
chlorure, et en concentrant la liqueur par l’évaporation, ou bien 
encore, en amalgamant une partie de mercure et une partie 
d’étain, en pulvérisant l’amalgame, en le mêlant intimement avec 
son poids de sublimé corrosif, et en introduisant ensuite ce mé¬ 
lange dans une cornue munie d’un récipient entouré d’un linge 
mouillé. Ce procédé donne des cristaux blancs en petites aiguil¬ 
les styptiques. C’est à Libavius que nous devons ce deuto-chlo- 
rure, ce qui lui a valu le surnom de liqueur fumante de Libavius. 

Le chlorure de fer s’obtient en mettant dans un canon 
de fusil du fer en limaille porté à la chaleur rouge, et en adap¬ 
tant à l’une de ses extrémités un courant de chlore sec; à l’au-, 
tre une allonge percée d’un petit trou. C’est dans cette allonge 
que vient se rendre le chlorure de fer qui est verdâtre, stypti¬ 
que, très-soluble, et susceptible de se cristalliser. Mêlé avec 
l’hydro-chlorure d’ammoniaque, on en retire un composé jau- 
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nâtre et volatil qui portait autrefois le nom de fleurs martiales. 

Le chlorure de gluclniuiu s’obtient en traitant le car¬ 
bonate de glucine par l’acide hydro-cblorique. 11 est incolore, 
cristallisable, très-soluble, et d’une saveur sucrée. 

Le chlorure d’iode est déliquescent, avec une partie d’un 
jaune clair et l’autre d’un rouge-orange. (Voyez, pour la prépa¬ 
ration, les Annales de Chimie, tome 91, pag. 48). 

Le chlorure d’iridium est peu connu et même inconnu 
dans son état de pureté. (Voyez le Mémoire de M. Vauquelin à 
ce sujet). 

Le chlorure de lythium s’obtient en traitant le sous- 
carbonate de lythie par l’acidebydro-chlorique. Il est incristal- 
lisable et déliquescent. 

Le chlorure de iiiasuésiuita, dit M. Gay-Lussac, s’ob¬ 
tient en introduisant de la magnésie dans un tube de porcelaine, 
et en y faisant passer un coqrant de chlorure desséché; tout 
l’oxygène se dégage alors et la combinaison se fait prompte¬ 
ment. Il est incristallisable, amer et trés-soluble. 

Le chlorure de manganèse se prépare en traitant le 
peroxyde de manganèse par un excès d’acide bydro-chlorique. 
Il est blanc, styptique, très-soluble, déliquescent; il cristallise par 
l’évaporation spontanée. 

Le chlorure de mercure (proto-) est blanc, insipide, 
volatil, cristallisable en prismes tétraèdres terminés par des py¬ 
ramides à quatre pans. (Voyez le Mémoire de M. Vauquelin pour 
sa préparation). Ce composé portait autrefois les noms de mer¬ 
cure doux, mercure sublimé doux, acquila alha, panacée mercu¬ 
rielle, calomel, ealomelas, droco miligalus, etc. 

Le chlorure de mercure (deuto-) ou sublimé corrosif, 
connu autrefois sous le nom de sel Alembroth ou sel de sagesse, 
est blanc, cristallisable, soluble, et d’une saveur styptique fort 
désagréable. (Voyez M. Vauquelin). 

Le chlorure de ntolyhdène s’obtient de la même ma¬ 
nière que le chlorure de colombium. 

I.e chlorure de uiehel se prépare de la même manière 
que le nitrate de nickel. 11 est sucré et trés-soluble, d’un vert 
gazon quand il est hydraté, et d'un vert jaunâtre à l’état sec. 
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D’après M. Lassaigne, ce chlorure, chauffé fortement dans une 
cornue, se sublime en partie à l’état de deuto-chlorure insolu¬ 
ble d’un jaune d’or. Le résidu fixe est un sous-chlorure. 

Le clilorure d’or (deiito-) s’obtient en traitant l’or en 
feuille dans une solution de chlore,et en évaporant convenable¬ 
ment la dissolution. Il est la base fondamentale de l’or fulmi¬ 
nant et du précipité pourpre de Cassius. (Voyez M. Vauquelin). 

Le clilorure de palladluiii est le résultat de la disso¬ 
lution du palladium dans l’eau régale. Il est d’un brun fauve, et 
cristallise difficilement. Ce composé forme, avec la potasse et la 
soude, des chlorures triples qui jouissent de la propriété de 
cristalliser. 

Le chlorure de phosphore (proto-) est liquide, in¬ 
colore, transparent, caustique, et plus pesant que l’eau; il rou¬ 
git la teinture de tournesol, mais n’a aucune action sur le pa¬ 
pier sec. Mis en contact avec l’eau, il la décompose rapidement, 
et se transforme en acide hydro-chlorique et phosphoreux. Il a 
été découvert par MM. Gay-Lussac et Thénard. (Voyez M. Vau¬ 
quelin). 

Le chlorure de phosphore (deuto-) s’obtient en fai¬ 
sant arriver du chlore dans un petit matras rempli de phosphore 
sec, jusqu’à ce que tout le phosphore se soit transformé en une 
matière blanche pulvérulente. Il a été découvert par M. Davy. 

Le chlorure de platlue s’obtient en traitant le platine 
en éponge par l’eau régale. Il est d’un jaune orangé, d’une sa¬ 
veur styptique, assez soluble dans l’eau, et se comportant au feu 
comme le chlorure d’or. 

Le chlorure de plomb se prépare en traitant la litharge 
par l’acide hydro-chlorique bouillant étendu de cinq ou six fois 
son poids d’eau. 11 est blanc, sucré, astringent,'plus soluble à 
chaud qu’à froid; ses cristaux sont en prismes hexaèdres sati¬ 
nés. Soumis à l’action du feu, il se fond en une masse grisâtre 
appelée autrefois plomb corné. 

Le chlorure de potasse, que l’on désigne aussi sous le 
nom de chlorure d'oxyde de potassium ou eau de javelle, est un 
produit dont la préparation, après avoir été tenue long-temps 
secrète par les manufacturiers, fut donnée par Berthelet dans 
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le deuxième tome des Annales de la Chimie. C’est le résultat de 
l’union du chlore avec l’oxyde de potassium ; on l’emploie au 
blanchiment et à la désinfection. On lui donne à volonté la cou¬ 
leur blanche ou rose. 

Cbloriire de potassium, autrefois sel fébrifuge de Syl- 
vins. (Voyez HVDuo-cHLORàTE DE potasse). 

Le cWorupe de rbodium s’obtient en traitant l’oxyde 
de rhodium par l’acide hydro-chlorique. Il est peu connu. 

Cblorure de sodium. (Voyez hydro-chlorate de soude). 

Le eblorure de soude , connu aussi sous les noms de 
chlorure d'oxyde de sodium, de muriate de soude, de sel marin et 
de sel de cuisine, est le résultat de la combinaison de la soude 
avec l’acide hydro-chlorique. On le rencontre dans la mer et 
dans le sein de la terre en grandes masses appelées sel gemme, 
dont on se sert pour préparer la soude artificielle, le chlore et 
le sel ammoniac. 

Le eblorure de soufre s’obtient en faisant passer du 
chlore sec sur de la fleur de soufre, que l’on place au fond d’une 
éprouvette, et dans laquelle le chlore arrive par le moyen d’un 
tube courbe. (Voir, pour les détails de l’opération qui est fort 
longue, le mémoire de M. Vauquelin). 

Ce chlorure est liquide, très-volatil à la température ordinaire, 
d’un brun-rougeâtre et d’une odeur piquante assez désagréable; 
il rougit fortement la teinture de tournesol. C’est à M. Thomson 
qu’on est redevable de sa découverte. • 

Le eblorure de strontium est incristallisable et se pré¬ 
pare de la même manière que le chlorure de baryum. Sa solu¬ 
tion versée dans l’eau laisse déposer un précipité blanc. 

Le eblorure de titane s’obtient en calcinant l’oxyde de 
titane avec le sous-carbonate de potasse, en lessivant la masse avec 
soin pour enlever l’alcali et en faisant chauffer le résidu avec de 
l’acide hydro-chlorique concentré. 11 est d’un blanc jaunâtre et 
cristallise difficilement. 

Le eblorure de tborinlum est le produit de la dissolu¬ 
tion du carbonate de thorine dans l’acide hydro-chlorique. Éva¬ 
poré, ce chlorure devient insoluble et d’un blanc d’émail. 

Le eblorure d’urane s’obtient en traitant l’oxide d’urane 
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par l’acide hydro'chlorique. 11 est vert jaunâtre, déliquescent et 
difficilement cristallisable. 

Le cliloriire d’yfrlum se prépare en traitant le carbonate 
d’ytria par l’acide bydro-chlorique. 11 est incolore, déliquescent, 
sucré et presque incristallisable. • 

Le eliloriire de ailne est retiré de la dissolution de ce 
métal dans l’acide hydro-cblorique; on évapore à siccité et on 
soumet le résidu à la sublimation. 11 est blanc, styptique, émé¬ 
tique, déliquescent, volatil et d’une apparence grasse. On l’ap¬ 
pelait autrefois beurre de zinc. 

Le elilorupe de zircone se prépare en traitant la zircone 
en gelée par l’acide bydro-cbloriqiie. 11 est incolore, styptique, 
trés-soluble et cristallisable en petites aiguilles. 

CHOCOliAT. 

Latin, chocolatüm; — anglais, chocolaté — allemand, choco¬ 
laté schokolade;— espagnol, chocolaté;— portugais, choco¬ 
laté, chicolate;— italien, CIOCCOLATA. 

Le cliocolat est une préparation alimentaire dont la base 
est le cacao, combiné avec le sucre et divers aromates. Ce fut, 
comme nous l’avons déjà dit, le cardinal de Richelieu qui en prit 
en France la première tasse, époque vers laquelle un nommé 
Chaillou obtint le privilège de le distribuer tout préparé dans un 
magasin attenant à la fontaine proche delà Croix-du-Tiroir,qui 
a été depuis remplacée par la rue de l’Arbre-Sec. 

Le chocolat varie de forme et de goût, selon les lieux de fa¬ 
brique. L'Espagne le donne peu sucré et fortement aromatisé ; 
l’Italie fait subir au cacao une torréfaction prolongée: l’Allema¬ 
gne le prépare à peu près comme l’Espagne et se contente même 
souvent de mettre en poudre fine le cacao torréfié, que l’on as¬ 
socie à un peu de sucre et que l’on distribue comme chocolat en 
poudre. 

En France, on tâche de combiner les meilleures substances 
et les arômes les plus agréables. Bayonne a long-temps joui 
d’une renommée de fabrication qui lui est aujourd’hui justement 
disputée par Bordeaux et les autres grandes villes du royaume, 
pour une préparation qui n’a d’autre mérite que le choix d’un 
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excellent cacao et les doses bien calculées des ingrédients ac¬ 
cessoires. 

Le chocolat de santé surfin doit se composer de parties égales 
de cacao de Caraque et de cacao de Maragnan ou des îles, d’un 
choix rigoureux. Si l’on veut ainsi former une masse de 5 ki- 
logr., on devra la composer d’un kilogr. de cacao caraque et 
d’un kilogr. de cacao Maragnan, plus, de 2 kilogr. 50 gr. de 
sucre fin raffiné, de 8 onces de sucre de lait, de 6 onces de fé¬ 
cule de pomme de terre, et de 2 onces de cannelle de Geylan 
préalablement réduite en poudre fine. 

Le sucre de lait donne du corps à la pâte du chocolat, et la 
fécule de pomme de terre facilite à la cuisson son épaississement. 

A la place de la cannelle, on peut substituer 41 gr. 42 décigr. 
de la vanille la plus fine, en ayant soin de la couper en frag¬ 
ments trés-miuimes, ou mieux encore en la pulvérisant avec 
une portion du sucre destiné à former la masse. Cette quantité 
suffira pour que le chocolat puisse se désigner chocolat à dou¬ 
ble vanille. 

Pour la torréfaction et la manière de broyer le cacao, nous 
renverrons nos lecteurs au Dictionnaire Technologique, tome v, 
page 243, ou bien à la Monographie du Cacao publiée par M. 
Gallais. 

Nous ajouterons à ces détails que toutes les autres qualités 
qui circulent sous diverses désignations ne sont que des com¬ 
positions dictées par le caprice des fabricants ou des consom¬ 
mateurs, dans lesquelles il entre peu ou point de cacao, tels que 
les chocolats blancs, chocolat delà Trinité, chocolat-café, cho¬ 
colat de châtaignes, etc. 

Un bon chocolat,tel que nous l’avons décrit, doit présenter, 
en se rompant,une pâte fine, non graveleuse, exempte de cavités, 
qui, en la laissant fondre sur la langue, ne laisse aucune trace 
de rudesse. On rebuterait celui qui serait amer ou mariné, ce 
qui annoncerait un cacao trop vert ou trop torréfié. 

Le chocolat, d’après M. Geoffroy, est une boisson des plus 
réconfortantes,qui récrée les esprits et répare les forces vitales. 
Moins le cacao est torréfié, plus le chocolat est nourrissant; 
dans le cas contraire, il excite la chaleur digestive et devient 
nuisible plutôt que salutaire. 

TOME U. 5 
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CHOEiESTERinîE , substance cristalline des calculs bi¬ 
liaires de l’homme, ainsi nommée par M. de Chevreul. Cette 
matière est blanche, en écailles brillantes etinsipides. On ne lui 
a encore assigné aucun emploi. 

Le cnoaîlillir, qu’on nomme aussi chaulim, chuline, sau- 
line, racine dure, racine jaune, racine amère de la Chine, racine 
de Mungo ou de Mangouste, est, en effet, la racine de l'orphioxy- 
lum serpenlinum, plante de la famille des apocynées. On en dis¬ 
tingue deux espèces. 

La première est de la grosseur d’une plume à écrire, longue 
de 27 millim., tortueuse, inodore, d’un jaune obscur, d’une 
saveur amère et armée de très-petites épines. Sa cassure est 
vitreuse ; elle colore la salive comme le safran. 

La seconde est plus longue et plus grosse; sa cassure est li¬ 
gneuse. 

Ces racines sont employées, à Batavia et en Chine, comme 
fébrifuges. En Europe, elles sont peu connues. 

CHOU. 

Latin, brassica oleracea; —anglais, cabrage, coleworts; —al¬ 
lemand, kohl;— espagnol, col,berza;— portugais, couve, 

verza; — italien, CAVOLO. 

CHOU COH»CN. 

— CAVALIER. 

— DE MILAN. 

— CABOS. 

— DES CHAMPS 

Le chou est une plante de la Tétradynamie siliqueuse de 
Linné, qui se trouve en état sauvage dans quelques contrées 
maritimes de l’Europe, et que l’on cultive depuis plusieurs siè¬ 
cles dans les jardins. Elle est la nourriture de l’homme et celle 
des animaux domestiques; on en distingue plusieurs variétés 
dont nous allons entretenir nos lecteurs. 

Le ehou eonimun a sa racine pivotante chargée de nom¬ 
breuses fibrilles. Sa tige s’élève à la hauteur de 650 à 975 millim.; 
elle est garnie de feuilles sessiles,grandes,glauques, épaisses et 
charnues; ses fleurs jaunes forment de longs épis à l’extrémité 


CHOU BAVE. 

— FLEUR. 

— COLZA 
— PALMISTE, 
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des rameaux. Les semences sont renfermées dans des siliques 
allongées presque cylindriiiues, et terminées par un petit bec. 

Le chou cavalier , qu’on nomme aussi chou vert, a ses 
feuilles écartées, qui ne se réunissent pas en tête. Sa tige s’élève 
à la hauteur de 1 m. 5 décim. à 1 m. 60 centim.; ses feuilles sont 
vertes pâles et découpées profondément en lobes. Sa tige s’ac¬ 
croît à mesure qu’on lui enlève ses feuilles inférieures. 

Le chou de Hlllan , qu’on nomme aussi chou frisé et chou 
huilé, .a ses feuilles bosselées et ligneuses , qui se réunissent 
en tête. On en distingue plusieurs sans variétés, que l’on dési¬ 
gne sous le nom de chou de Milan hâtif, chou doré et chou uni. 

Le cliou cabus ou pommé, est celui que l’on préféré géné¬ 
ralement. Sa tête est fortement arrondie; ses feuilles intérieu¬ 
res sont blanches et d’une saveur plus douce que les feuilles ex¬ 
térieures. Les formes diverses de ce chou, lui ont valu les noms 
de chou conique, chou aplati, chou sphérique, chou ové. chou el¬ 
lipsoïde. etc. La couleur de ses feuilles sert aussi à distinguer 
d’autres variétés dans le chou pommé, telles que le chou rouge. 

Chou des champs. (Voyez colza). 

Chou colza. (Voyez colza). 

Le chou rave , nommé aussi chou navet. est une espèce 
distincte du chou cultivé. Il a la tige renflée au-dessus du collet 
de la racine, qui forme ainsi un gros tubercule arrondi, consi¬ 
déré comme un excellent légume et d’où naissent les feuilles 
que l’on réserve aux bestiaux. On en prépare en Allemagne une 
eau-de-vie qui peut remplacer au besoin celle que nous envoyons 
pour l’usage de la basse classe. 

Le chou fleur a scs feuilles radicales plus longues et plus 
étroites que celles du chou pommé blanc; la majeure partie est 
verte; quelques-unes sont jaunes et bleues. Les feuilles du cen¬ 
tre se ramassent et forment une tête composée de bourgeons 
plus ou moins jaunâtres, que l’on coupe pour être mangés. 

Chou palmiste. (Voyez arec). 

CnoVAX, oa semeh-contra commun, fleurs et pédoncules 
brisés, produits par les sommités d’une plante nommée par 
Linné abaiiasis tamariscifolia. et placée par lui dans sa Pentan- 
tandric digynie. Ce scmen-contra nous \ient du Levant; il est léger 
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quoique très-gros, et d’une saveur salée et aigrelette. Il sert dans 
le Levant à faire du carmin en le joignant avec l’autour. 

CHOV-CROlJTi;. 

Latin, brassica-crusta; — anglais, croûte, sourcroute, pic- 
KLED cabbage; — allemand,SAüERKRAUT, sauerkohl; — espa¬ 
gnol, col agri a, col confidata; — portugais, coüve-salvada ; 
—italien, CAVOLO salato,cavolo agro. 

Le eliou-croKte, qu’on nomme aussi chou salé ou sovrcrout, 
est une préparation alimentaire qui a pris son origine en Allema¬ 
gne, en Hollande et en Angleterre; aujourd’hui, on le prépare 
en France aussi .bien que partout ailleurs. Pour cela, on choisit 
leschouscahus,blancs ou rouges (ces derniers de préférence); 
on enlève les deux premières couches de feuilles qui enveloppent 
le cœur et l’on divise ce cœur en rubans sinueux, en le faisant 
passer sur un instrument garni de lames parallèles. Ainsi divisé, 
on place le chou assaisonné d’une poignée de genièvre et de 
carvi dans des tonneaux au fond desquels a'été disposée une 
couche de sel de cuisine ; on forme ensuite une seconde couche 
de sel, puis une seconde couche de choux, jusqu’à ce que leton- 
neau soit plein; on comprime fortement ces couches, à l’aide 
d’un couvercle ou d’une batte arrondie, de forte dimension. Le 
dernier lit est recouvert de sel et de grandes feuilles sur lesquel¬ 
les on étend une toile humide, et que l’on charge d’un poids de 
deux quintaux, pour empêcher que la fermentation ne soulève la 
masse. Cette fermentation dissout le sel marin ; et l’eau qui s’en 
écoule, devenue en peu de temps fétide et boueuse, est rempla¬ 
cée par une autre saumure que l’on change encore une troi¬ 
sième fois, au bout de quelques jours. 

Lechou-croute est employé comme un aliment très-salubre et 
comme un excellent préservatif contre le scorbut. Les capitaines 
au long cours ne sauraient trop en avoir à leur bord. 

CHLUIiiafE. (Voyez chonlin). 

CHOlOlîE. (Voyez couis). 

CHRISTE-MARIIVE. (Voyez passe-pierre). 
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CHROmATES. 

CUnOMATE d'ammoniaque. chromate de potasse, 

— DE BARÏTE. — DE SOUDE. 

— DE FER. ■ — DE STRONTIANE. 

— DE MERCURE. — DE METAL. 

— DE PLOMB. 

Les Chromâtes sont des sels qui proviennent de l'union de 
l'acide chromique avec les bases saliliables. Ils sont tous colorés 
et servent dans les arts à la préparation de l'oxyde de chrome et 
du chromate de potasse. 

Le eliromate d’ammoniaque s'obtient en traitant à la 
température ordinaire le chromate de plomb par une dissolu¬ 
tion de sous-carbonate d'ammoniaque, en filtrant la liqueur et 
en la faisant évaporer. 

Le eliromate d’arg;ent est d’un rouge-pourpre foncé. 11 
est le résultat de la décomposition du chromate de potasse par 
le nitrate d'argent. 

Le chromate de baryte se prépare comme le précédent, 
avec le nitrate de baryte et le chromate de potasse. Il est d'un 
jaune pâle. 

Le chromate de chaux s'obtient en traitant l'hydrate 
de chaux par le chromate de plomb. Il est cristallisable et jaune. 

Le chromate de fer est donné par l'union de l'oxyde de 
fer avec l'acide chromique. 11 existe aussi dans la nature. M. 
Pontier fut le premier qui le trouva en 1799, dans le département 
du Var ; depuis lors, on en a beaucoup rencontré dans la Loire- 
Inférieure, à Maryland, à Baltimore et en Sibérie. On s'en sert 
pour obtenir les autres chromâtes. 

Le chromate de mercure est rouge et s'obtient comme 
le chromate d'argent. 

Le chromate de plomb se prépare en versant une solu- 
tioa de chromate de potasse dans l'acétate neutre de plomb si 
on veut l'avoir jaune, et dans le sous-acétate de plomb, si on 
veut l'avoir orangé. 

Le chromate de potasse est un sel en prismes rhomboï- 
<Jaux, d'un jaune citron et d'une saveur amère désagréable. C'est 
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un des réactifs les plus employés. 11 précipite en jaune les solu¬ 
tions de plomb, en rouge celles de mercure, et en pourpre 
celles d’argent. 

Le eliromate de soude est d’un jaune citron, très-solu- 
bre et cristallisant facilement. 

Le eliromate de strontlaue ressemble au chromate de 
chaux. (Voir, pour la préparation de tous ces produits, les divers 
ouvrages de technologie. 

Le eliromate métal s’obtient de la même manière que le 
chromate de chaux dont il a aussi la ressemblance. 

CHROIflE, métal cassant d’une couleur grise blanchâtre, 
susceptible de prendre un beau poli, et qui cristallise en ai¬ 
guilles. M. Laugier est le premier qui l’ait observé dans le fer 
natif et les aérolilhes, et c’est M. Vauquelin qui, en 1797, le 
découvrit dans le plomb rouge de Sibérie nommé aujourd’hui 
chromate de plomb de Sibérie. Le chrome n’existe dans la na¬ 
ture qu’à l’état de chromate et d’oxyde. C’est de son oxyde qu’on 
l'extrait, en le calcinant avec du charbon à une température 
très-élevée. Soixante-douze parties de cet oxyde chromique ont 
produit à M. Vauquelin quarante-trois parties de métal. Son 
nom de chrome, qui signifie couleur, lui vient de la propriété 
qu’il a de présenter des nuances variables, suivant les propor¬ 
tions d’oxygène qu’il possède, et d’où résulte un oxyde vert ou 
rouge. Il est utile en peinture, mais n’a encore été d’ancun usage 
en pharmacie. 

Cim.’¥SAIiITE. (Voyez phosphate de chaux), 

CHRYSlUE, ou guêpe dorée. C’est un insecte de l’ordre 
des hyménoptères, qui voltige ordinairement près des troncs 
d’arhres et des murailles. Ses couleurs sont très-brillantes et 
mélangées de rouge et de bleu. Ses propriétés stimulantes ont 
été reconnues efficaces contre les paralysies opiniâtres et les pa¬ 
raplégies. On en préparait une teinture alcoolique que l’on ad¬ 
ministrait à la dose de quarante gouttes, denx fois par jour. 

EHRYSITE, nom que les anciens auteurs donnaient au 
lapis-lydius, pierre de touche propre à essayer l’or. (Voyez pierre 
DE touche). 

EHRYSORÉRYE. (Voyez cymophane ou bérye). 
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euRYSOCOIiliE, qu’on nomme aussi capistrum auri, 
auricolla. (Voyez borax). 

CHRYSOCOliliE BliElTE, espèce de mine de cuivre à 
l’état d’oxyde, d’une couleur bleue foncée. (V. azur de cuivre). 

CIIRYSOEITHE, espèce de phosphate de chaux natif, 
ou sel fossile, qui a porté tour à tour les noms à’améthyste, de 
hasaltine, d'apatite et d’asparagolithe ou pierre d’asperge. M. 
Vauquelin en a obtenu du phosphore. Ce minéral se trouve dans 
les royaumes de Murcie et de l’Estramadure. (Voyez phosphate 
DE chaux). 

CHRITSOPRASE, sorte de quartz-agathe d’un vert de 
pomme, compacte et transparent, qui est sans doute lepéridot 
des modernes. 

CHRYSOPRASllV. (Voyeï béryl ou aigue-marine). 

CHYAEIIV. (Voyez chonlin). 

CHEEIAE. (Voyez chonlin). 

CICHE COMMlJRr. (Voyez pois-chiche). 

CICETAIRE, plante aquatique excessivement vénéneuse 
et narcotique; sa racine ressemble à celle du panais, ce qui a 
occasionné quelquefois de funestes méprises. Toute la plante 
est beaucoup plus active que ta grande cigùe, et Haller a pensé 
que ce pouvait bien être celle dont les anciens'se servirent pour 
empoisonner Socrate. On la désigne encore aujourd’hui sous le 
nom de cigûe vireuse. 

CIDRE. 

Latin, PUMACEUM vinum; — anglais, ctder; — allemand, zider, 

APPELWEiîi,cYDER; — espagnol, sidra; — portugais, italien, 

CIDRO. 

cidre d’ANGLETERRE. CIDRES DIVERS. 

— d’iSIGNY. — DE POIRÉ. 

— DE MONTIGNY. 

Le cidre est une boisson vineuse que l’on obtient avec le 
suc exprimé des pommes. Cette préparation était connue des* 
Hébreux, qui l’appelaient sichard, mot que saint Jérôme tradui¬ 
sit par sicera, d’où est venu son nom actuel qui signifie breuvage 
enivrant. 

En France, l’usage du cidre fut introduit par les Espagnols 
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qui le tenaient des Maures,ce qui date de quatre siècles environ. 

Pour sa préparation, on choisit de préférence les pommes sau< 
vages dont la saveur est naturellement acerbe; on les écrase à 
demi sous des meules de moulins, en y ajoutant environ un cin¬ 
quième de leur poids d’eau de rivière ou de pluie recueillie dans 
des citernes; la pâte est mise ensuite à fermenter dans une cuve 
pendant 15 à 24 jours, au bout desquels on la porte au pressoir 
pour en obtenir, par une douce pression, un premier produit 
que l’on renferme dans des futailles bien conditionnées, et que 
l’on nomme cidre doux. Il faut avoir soin de pratiquer près de 
la bonde de la futaille, avec un foret, un très-petit trou suscep¬ 
tible d’entretenir une communication avec l’air extérieur. La 
fermentation du cidre doux s’établit très-lentement, car ce n’est 
qu’au bout de cinq mois, qu’elle est en pleine activité, et c’est 
alors qu’il prend le nom de cidre-poiré. 

Le moût qui résulte de cette première opération est placé 
dans des tonneaux à larges- bondes qui ont déjà de préférence 
contenu de l’eau-de-vie. Une fermentation abondante suspend 
bientôt, dans le liquide, les corps légers, sous la forme d’une 
écume que l’on enlève avec précaution. Si l’on veut boire le cidre 
doux, il suffit de trois jours, et de dix, si on tient à l’avoir fort 
et piquant. On le soutire à chacun de ces deux périodes, en 
ayant soin d’entretenir les fûts pleins jusqu’à la bonde. 

Le meilleur cidre est celui qui est d’une belle couleur ambrée, 
d’une saveur à la fois douce et piquante, ayant une forte odeur 
de pomme. Celui qui se fait en Angleterre mérite le premier 
rang; vient ensuite celui d’Isigny, dans le département du Cal¬ 
vados, et celui de Montigny (Seine-Inférieure). Les départements 
de rile-et-Vilaine, de l’Eure, de la Manche, du Morbihan, de 
l’Orne, de la Sarthe, de la Somme, d’Eure-et-Loir et de l’Aisne, 
fournissent également de très-bonne qualité de cidre,infiniment 
supérieur à celui qui se fabrique dans le midi de la France. 

On retire de cette boisson de l’eau-de-vie et du vinaigre qui 
. alimentent en grand le commerce du Calvados. Par une distil¬ 
lation au baiu-marie de cette eau-de-vie rectifiée sur de la po¬ 
tasse caustique, on obtient un alcool à peu près analogue à l’al¬ 
cool de vin, mais dont les frais sont excessifs. 

Le cidre se vend en tonneaux de seize hectolitres, ou huit 
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cents pots; son prix varie suivant l’abondance de la récolte des 


pommes. 

Cidre poiré. (Voyez poiré). 

CIERCE, ou bougie du Pérou, plante américaine dépourvue 
de feuilles, à fleur monopétale, campaniforme, tubulée, profon¬ 
dément découpée, et soutenue par un calice qui devient par la 
suite un fruit mou et cbarnu de la forme d’une olive. Ce fruit 
est rempli d’une petite semence dont l'acidité est fort agréable 
aux habitants des régions chaudes. 

CIERGE, grosse bougie d’église. (Voyez bougie). 

CIGARE. (Voyez tabac). 

CIGEE ITlACEEi;E. 

Latin, — caniüm macülatüm; — anglais, common hemlock , — al¬ 
lemand, schierling, erdschierling; —espagnol, CICUTA, CE- 

GUDA—portugais, CEGüüA, cicuta; —italien, ciccta grande. 

CIGÜE MACULÉE. CIGUË GRANDE. 

— PETITE. — MINEURE. 

— VIREUSE. — AQUATIQUE. 

— VULGAIRE. 

La elgüe maculée est une plante de la Pentanclrle digynie 
de Linné, fort essentielle à connaître pour ses propriétés véné¬ 
neuses. De sa racine s’élève, à la hauteur de quatre ou cinq mè¬ 
tres, une tige herbacée et rameuse, marbrée d’un rouge plus ou 
moins foncé, comme la peau d’un serpent. Ses feuilles sont alter¬ 
nes, très-grandes, tripinnées, à folioles allongées et dentelées 
profondément; les inférieures sont glabres ou maculées. Quant 
aux ombelles des fleurs, elles sont terminales et se composent 
de dix ou douze rayons à pétales blancs. Le calice devient un 
fruit presque rond composé de deux graines cannelées et arron¬ 
dies comme celles de l’anis. Toute la plante a une saveur nau¬ 
séabonde et une odeur pareille à celle de l’urine des chats, qui 
se développe surtout à l’époque de la floraison qui a lieu, en 
France, au mois de juin et de juillet. 

La cigüe est’ un poison narcotique, âcre et diurétique; elle 
entre dans la composition de l’emplâtre diabotanum. 

Clsüe petite. (Voyez éthüse). 

Clÿtte tireuse. (Voyez cicutairk). 
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Civile vulgaire. (Voyez cigüe maculée). 

Cigüe grande. (Voyez cigüe maculée). 

Clgile mineure. (Voyez persil d’ane). 

Clgiie aquatlqe. (Voyez persil d’ane). 

CIMEIVTS. 

Latin, cÆMENTUM;^anglais, cement, cement von tournai;— al¬ 
lemand, cememt, zement stein-kutt; — espagnol, cemento, 

ARGAMASA, BETÜN ; —portugais, CEMENTO POCEMENTORIO, MIX- 
TURA QUE COMPAX O SEMENTO, ARGAMASA ; —italien, CEMENTO. 

CIMENT ORDINAIRE. CIMENT FONTAINIER. 

Le ciment est un mélange de trois parties de brique en pou¬ 
dre grossière, de quatre parties de sable fin et d’une partie de 
chaux vive. Une fois sec, ce mélange acquiert la dureté de la 
pierre et devient impénétrable à l’eau; aussi le fait-on servir à 
lier les jointures des dalles, des terrasses et des réservoirs. 

Le ciment foutainier se prépare avec la brique pilée et 
la poix-résine. On n’a qu’à le faire chauffer pour l’amollir et 
l’appliquer aux vases qui nécessitent des robinets. 

Le mot de ciment s’applique à diverses matières plastiques, 
telles que le ciment romain, le plâtre-ciment et les chaux hy¬ 
drauliques. (Voyez cette dernière désignation à l’article pozzo- 
lane). 

CIIHOlilÉE, espèce de limon que l’on trouve dans les auges 
placées sous les meules des couteliers. Elle se compose de mo¬ 
lécules de fer et de pierre à aiguiser. On s’en sert dans les tein¬ 
tures en noir, ainsi qu’en médecine, comme remède astringent 
et résolutif : appliquée à l’extérieur, elle sert à arrêter le sang. 

■ ClItlOIilE. 

Latin ciMOLiA;—anglais, fullers earth, fulling clay, soap 
earth; —allemand, walkererde, walkerthon, wascherde, 
• FÜLLERDE, FÜLLERERDE, VOLLERDE, SEIFENERDE ; — espagnol, 
TIERRA DE BATAN, TIERRA DE BATTA NEROS, TIERRA SAPONARIA; 

— portugais, TERRA, GREDADE PIZOEIRA, terra de SAPON.ACEA; 

— italien, terra, di gualchiera, dai purgatop.i, terra da 

CAVAR MACCHIE. 

La eimoUe, qu’on nomme aussi terre savonneuse, argile a 
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foulon, cimolite ou terre cimolienne, fut découverte dans une des 
îles de Crête, appelée Cimolie. Pline en distinguait de deux sor¬ 
tes : l’une blanche et l’autre grise. Les anciens employaient l’une 
et l’autre à la médecine et au blanchiment des étoffes; elles ont 
■ été depuis assimilées à la terre de pipe, et leur usage a été aban¬ 
donné par la facilité que l’on a de s'e procurer cette dernière qui 
se trouve abondamment dans le département de la Seine-Infé¬ 
rieure. 

Cette terre est une espèce d’argile compacte et tenace,gluante 
au toucher quand elle est imprégnée d’humidité. Elle sert à en¬ 
lever les taches d’huiles, et l’on en forme, à cet effet, des petites 
tablettes, ou pierres à détacher. On en forme aussi des poteries, 
des tuiles, des briques, et elle remplace l’argile à fouler les étof¬ 
fes, désignée sous le nom de terre à foulon. 

CIDÎABRi;. 

Latin, cinnabari ; — anglais, cinnabar, vermeluon ; — allemand, 
zinnober; — espagnol,ciNABRio; — portugais, cinabrio, ver- 
MELHAo; — italien, cinaprio, cinapro, cinabro. 

CINABRE NATUREL. CINABRE d’aNTIMOINE. 

— ARTIFICIEL. 

Le elnabre , qu’on nomme aussi vermillon, carmin minéral 
ou sulfura rouge de mercure, est le produit d’une combinaison 
du mercure avec le soufre. On distingue deux espèces de cina¬ 
bre ; l’un naturel et l’autre artificiel. 

Le cinabre naturel a pour gangue le quartz, l’argile, la 
terre calcaire, le spath pesant, même le charbon. La mine que 
les allemands appellent brandertz, a pour gangue une matière 
bitumineuse qui brûle parfaitement, mais elle ne fournit que 3 
kilogr. de mercure par quintal. 

Le cinabre naturel se trouve en masses compactes qui varient 
depuis le rouge pâle jusqu’au rouge foncé et noirâtre, ou bien 
encore, en cristaux transparents delà couleur du rubis, souvent 
même en écailles ou en lames feuilletées. Dans ces divers états, 
on lui donne le nom de vermillon natif. On le rencontre en assez 
grande abondance dans le Palatinat, la Hongrie, le Frioul, à 
Almaden en Espagne, à Guamaga dans l’Amérique méridio- 
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nale et dans le Pérou. Le département du Calvados en possède 
une mine de très-peu d’importance. 

On retire du cinabre naturel le mercure ou vif argent, qu’on 
nomme aussi mercure coulant. (Voyez mercure). 

Le cinabre artificiel, soit vermillon, carmin ou sulfure 
rouge de mercure, s’obtient en associant trois parties de mer¬ 
cure coulant à une partie de soufre. Pour cela, on commence 
par faire liquéfier le soufre auquel on ajoute ensuite le mercure ; 
après l’avoir laissé s’enflammer quelques instants, on l’éteint et 
on pulvérise le tout. Ce mélange, devenu d’une couleur violette, 
est alors introduit dans de grands matras que l'on remplit jus¬ 
qu’au tiers de leur capacité, et que l’on place sur un bain de 
sable. On entretient le feu graduellement jusqu’à ce que le four 
soit rouge, et que le sulfure se sublime en aiguilles d’un rouge 
brun appliquées les unes sur les autres. 

La forme des pains de cinabre est ordinairement semi-orbi- 
culaire, quelquefois carrée, ce qui dépend de la configuration 
des vaisseaux sublimatoires que l’on casse pour les en détacher. 
Ce cinabre,mis en poudre très-fine, est d’une couleur extrême¬ 
ment riche, qu’on lave et qu’on fait sécher, pour la renforcer de 
nouveau. C’est en cet état qu’il prend le nom de vermillon. 
(Voyez ce mot). 

Cinabre fl’antlnioine. (Voyez sulfure n’AnTiMomE). 

CISTCHOIVA, nom générique des arbres ou arbustes dont 
l’écorce peut être employée comme quinquina. (Voyez ce mot). 

CIBrCKOlVlliri; ou CHIIVCHOIVIIV. M . Ducan, d’Edim¬ 
bourg, est le premier qui obtint du quinquina une substance 
cristalline, qu’il nomma cinchonine; Gomez la décrivit ensuite 
sous le nom de cinchonin, et MM. Labillardière, Pelletier et Ca- 
ventou complétèrent ces travaux en constatant la propriété al¬ 
caline de cette substance et son analogie avec la morphine. 

On obtient la cinchonine en faisant bouillir le quinquina gris, 
réduit en poudre, dans de l’acide hydro-chlorique étendu. On 
filtre la liqueur et on la soumet à l’ébullition, en y ajoutant un 
excès de cbaux délitée; après avoir filtré de nouveau,' le dépôt, 
une fois bien lavé, est traité par l’alcool bouillant; puis on fait 
évaporer et cristalliser. Si la cinchonine est colorée, on en forme 



CIR 77 

un sel que l’on purifie par le charbon animal et dont on extrait 
ensuite la base. 

M. Bailly a prouvé, dans la séance du 18 octobre 1825, à 
l’Académie royale de médecine, que le sulfate de cinchonine ar¬ 
rête les fièvres aigûes et périodiques, lorsqu’il est pris à la dose 
de 20 à 50 milligr. par jour, et qu’il est moins irritant que le 
sulfate de quinine. 

La cinchonine pure, est blanche et d’une saveur amère qui, 
peu sensible d'abord, se développe au bout d’un certain temps. 

CIlVnrAIflOlTlE. (Voyez cannelle). 

CIPIPA. (Voyez fécule de manioc , moüssache). 

ClRACiE. 

Latin, ARTis ; — anglais, sohe,blacking, cakes, orbals; — alle¬ 
mand, SCHUHSCHWARZE;—espagnol, cerote, tinta de zapatos, 

ENBOLAs; —portugais, TINTA DE ZAP.ATOS ENROLAS; —italien, 

NEGRO FUMO DA ANNARGRARE, DA LUSTARE LE SCARPE. 

Le elraiçc comprend toutes les compositions anciennes et 
modernes qui servent à noircir la chaussure et les harnais. 

Celui dont on a fait long-temps usage en France se composait 
de blancs d’œufs battus avec de l’eau, auxquels on ajoutait du noir 
de fumée, ainsi qu’un peu de sucre et de gomme pour le rendre 
brillant. On l’appliquait ainsi avec un pinceau et il suffisait de 
le laisser sécher. Mais son peu de solidité l’a fait totalement 
tomber en discrédit, et il est aujourd’hui remplacé généralement 
par le cirage anglais, qui se prépare avec du noir de fumée ou 
du noir animal, de l’acide sulfurique, de la mélasse, de la gomme 
et un peu d’huile, le tout dans des proportions que chaque fa¬ 
bricant se réserve d’établir.—Ce cirage est devenu, en Angleterre 
et en France, une branche de commerce trés-étendue. 

Avant d’acheter du cirage,jlestprudent de l’essayer en l’appli¬ 
quant sur du cuir encore humide et en le frottant avec une brosse. 
On rebutera celui qui serait long à présenter une belle couleur 
noire et un poli brillant, de même que celui qui serait de nature 
à blanchir en séchant avant d’avoir reçu le coup de brosse. 
Cette défectuosité est d’autant plus à redouter, qu’elle dénote 
une trop forte quantité d’acide sulfurique qui altère le cuir, le 
racornit et finit par le brûler. 
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CIRCJÉE ou hei'be de Saint-Étienne. (Voyez ce dernier 
mot). 

CIRE. 

Latin, cera citrina; — anglais, wax, bees wax; — allemand, 
WAKs; — espagnol, portugais, italien, cera; — hollandais, 
wasck; — suédois, vax; — russe, polonais, wosk. 


CIRE JACNE des GRANDES LANDES. 

— DE BRETAGNE. 

— DE CONSTANTINOPLE. 

— DE SMYRNE. 

— DE TRIESTE. 

— DES PETITES LANDES. 

— Dü MÉDOC. 

— DE CORSE. 

— DES ÉTATS-UNIS. 

— DE HAMBOURG. 

— DE RUSSIE. 

— d’orléans. 


CIRE JAUNE DE l’iNDE. 

— DU SÉNÉGAL. 

— DE LA LOUISIANE. 

— BLANCHE. 

— VÉGÉTALE. 

— DE GALLÉ. 

•— DE LA LOUISIANE (végétale). 

— A CACHETER. 

— A CACHETER LES BOUTEILLES. 

— A SCELLER. 

— DE DÉCORS. 

— d’oreilles. 


La cire est une substance de nature végétale, ramassée dans 
le calice des fleurs par les abeilles voyageuses, en se roulant sous 
la poussière des étamines, qui s’attache aux parties postérieures 
de leur corps garnies de rugosités. C’est cette poussière qu’elles 
détachent avec leurs pattes de devant, armées de petites brosses, 
pour l’empiler dans deux espèces de réservoirsi placés à leurs 
pattes de derrière, et dont chacun peut contenir la valeur d’une 
lentille. Cette charge rend leur vol pesant jusques à la ruche, 
où les mulets viennent au-devant d’elles pour s’emparer de leurs 
produits qu’ils avalent instantanément. Leur estomac devient 
alors le laboratoire où cette matière se convertit en vraie cire ; 
cette élaboration opérée, chaque abeille la dégorge, la pétrit et 
en construit des gâteaux présentant un assemblage de cellules 
de forme réguüère et exagone. Ce sont ces gâteaux, alvéoles ou 
rayons, qui produisent la cire après qu’on en a séparé le miel 
contenu dans chaque cellule. — Du reste, cette origine a été 
contestée, en 1768, par Bonnet, qui prétendit que la cire était 
secrétée par l’abeille, non dans son estomac, mais bien par des 
anneaux placés sous son ventr** Hunster, en 1791, avança de 
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même que le pollen, ou poussière prolifique des fleurs, était 
inutile à la production de la cire. Sans nous arrêter à aucune de 
ces opinions, nous dirons que la cire, telle quelle nous est don¬ 
née par les mouches à miel, a des caractères particuliers qui la 
distinguent des corps huileux et adipeux. 

Lorsque la cire est très-pure, elle n’a ni odeur, ni saveur sen¬ 
sible. Quand elle n’a encore subi qu’une simple liquéfaction, son 
arôme participe du miel qu’elle peut avoir retenu. Soumise à 
l’action de l’eau bouillante, elle ne communique à celle-ci aucun 
principe particulier; l’alcool ne la dissout point; il lui donne au 
contraire une solidité telle, qu’elle devient friable au point de 
pouvoir être réduite en poudre. Les acides concentrés la brûlent ; 
les alcalis forment avec elle un savon. C’est cette dernière pro¬ 
priété qui a donné aux peintres d’impression l’idée des encausti¬ 
ques. 

Les mois de septembre et d’octobre sont ceux où l’on récolte 
la cire. Cette opération se fait en ehassaut les abeilles de la ruche 
que l’on veut dépouiller, et en plaçant au-dessus, pour les recevoir, 
une loge nommée iournac dans les départements de la Gironde et 
des Landes; on prend tous les rayons ou brèches qui forment les 
cellules, et on les expose au soleil sur des claies. Le miel qui en 
découle est reçu dans des vases placés au-dessous. Quand ces 
gâteaux ont été retournés plusieurs fois, on les brise, et on les 
introduit dans des sacs de toile claire, que l’on soumet à une 
assez forte pression, pour en extraire de nouveau le miel restant. 
Ce marc est ensuite jeté avec la cire dans un vase rempli d’eau 
bouillante, que l’on tient en fusion quelques instants, pour don¬ 
ner le temps aux impuretés de se déposer. La cire, une fois 
refroidie, est alors formée de deux parties bien distinctes : la 
supérieure et l’inférieure. Cette dernière est mise de côté pour 
être épurée, en renouvelant la fusion dans l’eau, comme nous, 
l’avons déjà indiqué. 

La cire,- ainsi coulée et mise en pain, est plus ou moins jaune, 
suivant la localité de production. On devra donjner la préférence 
à celle qui aura une nuance d’un jaune clair bien prononcé, sans 
mélange de ces couleurs grises, rouges ou brunes, qui sont dues 
souvent aux corps étrangers qui y dominent. Elle devra en outre 
donner une odeur franche et aromatique, unesaveur douce,plus 
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ou moins agréable, sans goût de suif ni de résine, tenir peu ou 
point aux dents et se casser avec facilité ; la cire tenace est 
ordinairement terne, grasse au toucher et d’une structure gre¬ 
nelée, tandis qu’au contraire, celle qui se rompt facilement est 
sèche et d’un ensemble aussi uni que brillant. 

Le commerce de la cire a pris en France un développement 
important, qui rend essentiel la connaissance des lieux de sa 
fabrication, à cause de son plus ou moins de rendement au blan" 
chissage. C’est ce que nous allons tâcher de démontrer. 

La cire récoltée dans les grandes landes qui séparent Bordeaux 
de Bayonne, et surtout celle qui est nommée toisow, n’a de rivales 
pour la production du hlanc-fleur, que celles de Constanti¬ 
nople et de Smyrne. La foire tenue chaque année à Bordeaux, 
le 16 mai, jour de la Saint-Fort, réunit la récolte d’une centaine 
de kilomètres d’étendue. Ces cires sont sèches,brillantes,d’une 
pureté parfaite, d’un jaune plus ou moins clair,d’un grain fin, 
d’une odeur balsamique et d’une cassure excessivement nette. 
Aussi sont-elles recherchées pour le blanchissage et servent- 
elles de régulateur pour les prix des cires de toute provenance. 
Ordinairement, elles circulent en pains de forme beaucoup plus 
évasée dans le haut que dans le bas, et dont le poids varie sui¬ 
vant la grandeur des moules. Elle est toujours exempte de pied, 
c’est-à-dire dégagée de matières hétérogènes. 

La elre Jaune de Bretagne est connue par expérience 
pour donner un blanc de première fleur, quoique sa couleur 
jaune foncée puisse faire supposer le contraire. Son odeur 
se rapproche de celle du miel commun, et en général la par¬ 
tie basse de ses pains est couverte d’un pied plus ou moins 
considérable, ce qui procure des déchets majeurs au blanchi¬ 
ment J aussi sa valeur n’approche-t-elle pas de celle de la cire 
des grandes Landes. 

La cire Jaune de Constantinople a la propriété de 
blanchir plus promptement et de donner une première fleur 
moins belle peut-être, mais, en revanche, plus diaphane. Elle 
est exempte de pied. 

La elre de Smyrne est en tout semblable à la précédente. 

La elre de Trieste, comme celle que nous fournit pres¬ 
que tout le Levant, donne, elle aussi, des blanchiments de pre- 
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mière ücur, et est assez ordinairement transparente. Elle nous 
arrive en pains de diverses formes. 

La eire des petites liandes ([ui séparent Bordeaux de 
La Teste, figure dans cette première ville avec la cire des gran¬ 
des Landes. Lors de la foire du 16 mai de chaque année, son 
prix est toujours moindre, à cause de ce qu’elle ne produit au 
blanchiment qu’un premier blanc. Sa couleur est belle ; sa con¬ 
sistance, sa pureté et son odeur laissent peu à désirer. La forme 
de ses pains est absolument la même que celle des grandes 
Landes. 

La cire du mëdoe offre les mêmes aspects que la précé¬ 
dente. 

La cire de Corse donne au blanchiment un premier blanc 
qui est moins brillant que celui du Médoc, mais qui a sur lui 
l’avantage d’être plus diaphane. 

I.a cire des Ctats-lTnis varie, dans ses couleurs, depuis 
le jaune tendre et le jaune foncé jusqu’au brun, au blanc et au 
vert. Les grandes quantités qui nous parviennent ont presque 
toujours des pieds plus ou moins épais, avec une apparence 
très-sale. Elle est néanmoins susceptible de fournir un bon pre¬ 
mier blanc, mais son déchet est toujours assez considérable. Ses 
pains sont de très-petites dimensions. 

L’emballage le plus ordinaire de cette cire est en barils de 
centkilogr., pour lesquels on accorde la tare nette. 

La cire de Hambourg présente des couleurs très-variées 
en jaune vif et jaune tendre ; l’odeur en est aromatique et agréa¬ 
ble. Elle est assez pure et rarement chargée de pied. Elle donne 
aussi unblanchîment en premier blanc et de très-bons résultats. 

La cire de Russie est également assez pure ; sa couleur 
est d’un jaune tendre et son odeur légèrement aromatique. Elle 
est susceptible de donner un premier et un second blanc. Les 
formes de ses pains différent beaucoup entre elles ; leur poids 
est de 20 à 50 kilogr. ; on les réunit pouf en former des balles 
de 100 à 200 kilogr. 

La cire d’Orléans donne au blanchiment un premier et 
un second blanc. Elle a toute l’apparence de la cire de Bretagne 
sans en avoir les qualités, car on la réserve pour le frottage des 
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parquets et des meubles. Ses pains, du poids de 2 à 5 kilogr., 
ont la forme de briques de savon. 

La «Ire de l’Inde nous arrive en pains de toutes formes. 
Sa couleur est d’un gris plus ou moins sale et rembruni ; elle est 
très-sèche, très-cassante; son impureté la fait rejeter pour le 
blanchiment. 

Ladre du Sénégal est presque toujours d’une couleur, 
brun foncé presque noir et d'une odeur forte et désagréable. 
Elle est très-grasse et difficile à rompre. Quoiqu’elle ne soit 
guère employée pour le blanchiment, si par extraordinaire on 
parvient à lui faire prendre une nuance blanche, elle conserve 
toujours une teinte roussâtre qui l’empêche d’entrer dans la fa¬ 
brication de la bougie de table. On la réserve pour la composi¬ 
tion des encaustiques destinés à lustrer les meubles des ap¬ 
partements et pour celle des mastics à cacheter les bouteilles. 

Depuis 1835 cependant, nous recevons du Sénégal, en petite 
quantité, de la cire dite de Gambie, qui présente moins de té¬ 
nacité au blanchiment. 

La cire de la liouldane est moins rembrunie que la pré¬ 
cédente, mais elle n’en est pas meilleure pour le blanchiment, à 
cause de son impureté. Elle est le plus souvent mélangée de cire 
végétale et ne peut guère s’utiliser qu’au frottage et dans la 
pharmacie, pour une infinité d'emplâtres et d’onguents. 

La couleur ordinairement jaune de la cire, son odeur et son 
onctuosité sont attribuées à des corps tout-à-fait etrangers, pro¬ 
venant des principes colorants et aromatiques des fleurs élaborées 
par l’abeille. Imbu de cette vérité, on a cherché les moyens de 
la dégager de toutes ses imperfections, et l’on y est parvenu en 
la fondant à une chaleur bien ménagée et en la faisant couler en 
rubans sur un grand cylidre placé horizontalement dans l’eau 
et tournant sur son axe. On la transporte ensuite sur des châs¬ 
sis garnis de toile exposés dans des prés à un pied de leur ni¬ 
veau , et on la laisse à toutes les intempéries jusqu’à ce qu’elle 
ait pris une teinte blanche; si le temps est trop sec, on a soin 
de l’arroser d’intervalles en intervalles jusqu’à parfaite blan¬ 
cheur. En cet état, on la retire de dessus le châssis, on la fait 
fondre avec une très-forte quantité de suif de mouton, et on la 
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coule,soit en plaque, soit en grain, pour en former, au gré du 
commerce, de la bougie ou des cierges. 

La chimie a reconnu dans la cire deux substances bien dis¬ 
tinctes, la cérine et la myricine, sur lesquelles le docteur John a 
fourni quelques détails assez incomplets. Depuis, MM. Félix Ban- 
det et Boissonot ont analysé de nouveau ces deux substances, 
en leur assignant à chacune des propriétés particulières. (Voyez 
CÉRINE et mîricine). 

La eire blanelte s’emploie dans toutes les pommades, 
emplâtres et onguents ; elle est la base des cérats. Les modeleurs 
et les fabricants de cierges en font une immense consommation; 
on reconnaît facilement les adjonctions de suif faites par quel¬ 
ques fabricants de mauvaise foi, en versant une goutte de cire 
fondue sur une étoffe. La fraude reste évidemment constatée, 
si l’alcool versé sur cette cire refroidie ne l’en détache pas aus¬ 
sitôt par le frottement. 

La eire jaune est quelquefois aussi allongée de fécules. 
Pour s’assurer de leur présence, il suffit de la faire dissoudre 
dans de l’huile de térébenthine; les fécules ne tardent pas à 
s’amasser à nu au fond du vase, et l’on peut, de cette sorte, ap¬ 
précier au juste l’importance du préjudice. 

La elre Yësétale est un produit analogue à la cire des 
abeilles, que l’on extrait de plusieurs arbres très-répandus dans 
les États-Unis de l’Amérique septentrionale et sur les Cordi¬ 
llères. Les plus connus sont le myricæ cerifera de Linné et le 
céroxylan andicola de Humbolt et Bonplan. 

Le premier porte des fruits qui sont totalement recouverts 
d’une cire blanche de première fleur, dont ils peuvent fournir 
le quart de leur poids. Pour cela, on les fait bouillir dans l’eau, 
en ayant soin de bien les remuer, et lorsque la cire est venue 
en forme de croûte à la superficie, on l’enlcve avec des écumoires 
et on l’étend afin de faire évaporer Te liquide qu’elle aurait pu 
retenir. La couleur verte qu'elle acquiert dans l’état de séche¬ 
resse lui est enlevée par l’éther ou le noir animal, et l’on en pré¬ 
pare une bougie dont l’éclairage est très-agréable. 

Cet arbre, d’après les Annales de la Chimie, tome xliv, page 
140, paraîtrait pouvoir s’acclimater en France, si le gouverne¬ 
ment était disposé à en favoriser la culture. 
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La «Ire de gale est une cire végétale, verte, retirée du 
fruit d’un arbre qui croît eu Chine. 

La eire végétale de la liouislane est retirée du my- 
rica dont nous venons de parler. Sa connaissance date de 1678, 
sous le régne de Louis-le-Grand, grâce aux recherches de Robert, 
chevalier de la Sale, gouverneur du fort de Fontenay, au Missis- 
sipi. Cette cire est également connue sous le nom de cire de 
myrica, beurre de galé ou galame, ou cire de galé. 

Les cires se vendent partout au poids net. 

ClRi; A CACHETER. 

Latin, signatoria; — anglais, sealing wax; — allemand, siegel- 

lack; — espagnol, lacre ; —italien, cera lacca, cera di spa- 

GNA ; — russe, surgutsk. 

La eire à eaelieter est une combinaison de substances 
résineuses et de diverses matières colorantes ; elle est solide à 
la température ordinaire, et inllammable au feu; elle sert à 
sceller les lettres ou tout autre objet que l’on veut soustraire 
aux regards. La bonne cire â cacheter doit adhérer fortement, 
s’enflammer aussitôt sans répandre de fumée épaisse et ne pres¬ 
que pas charbonner. Les Indiens en furent les premiers fabri¬ 
cants et Venise le premier entrepôt. Les Portugais et les Espa¬ 
gnols en firent un très-grand commerce avec cette ville, et l’in¬ 
troduisirent en France où elle fut long-temps connue sous le 
nom de eire d’Espagne. 

Plus la cire à cacheter contient de gomme laque, meilleure 
elle est. Au contraire, les cires communes sont celles qui renfer¬ 
ment beaucoup plus de résine, et qui, pour cela, se charbon- 
nent facilement en brûlant. 

La eire à eaelieter les bouteilles est due à un mé¬ 
lange de galipot, de suif, de cire et de matières colorantes; soit 
le carmin pour le rouge fin, l’ocre rouge ou oxyde de fer pour le 
rouge commun, le noir de fumée pour le noir, et les cendres 
vertes ou bleues pour ces deux autres couleurs. 

La cire à seeller qu’emploient les juges-de-paix pour 
poser les scellés, est une substance molle qui se compose de té¬ 
rébenthine,de cire et de cinabre ou vermillon. Pour s’en servir, 
il suffit de la ramollir entre les doigts et de l’appliquer sur le pa- 
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pier ou sur le ruban,en la comprimant avec force; on peut être 
sûr alors qu’elle gardera l’empreinte du cachet qu’on y aura 
posé. 

La «Ire à déeors est une composition semblable à la cire 
à sceller; mais à la place du vermillon, c’est du verdet ou vert- 
de-gris en poudre qu’on y introduit. Elle sert à fixer sur les 
plateaux des figures en bisonits et autres ornements. 

La «Ire «le l’oreille , qu’on nomme aussi cérumen des 
oreilles, est une matière excrétoire retirée de l’oreille humaine. 
M. Vauquelin la divise en trois substances : 1“ en buile grais¬ 
seuse analogue à l’huile concrescible de la bile; 2° en un muci¬ 
lage animal albumineux ; 5° en une substance colorante qni se 
rapproche de celle qui fait partie de la bile, et, par sa saveur 
amère et par son adhérence, de la matière grasse. 

La cire de l’oreille a été reconnue résolutive et efficace pour 
hâter les panaris à atteindre leur maturité. 

CmOBT. Le ciron est un insecte rond et blanc qui n’a que des 
palpes ou antennules au lieu d’antennes ; il est si petit qu’il est 
presque imperceptible à l’œil; il s’engendre sous la peau et y 
cause, en la rongeant, des démangeaisons avec purits. 11 paraî¬ 
trait même, d’après quelques modernes, que la gale serait occa¬ 
sionnée par la présence de cet insecte qn’ils nomment acarus. 
Ce qu’il y a de certain, c’est qu’on le trouve dans les boutons 
qui se manifestent sur les galeux. 

CISTE. 

Latin, cisrus ladanifercs ; — anglais, rock-rose ; — allemand, 
cisTENROESLEiN ; — espagnol, xera, «stepa. 

Le «Iste est un arbrisseau de la Polyandrie monogynie de 
Linné, qui croît en Espagne et sur les montagnes de la Lusitanie. 
Ses feuilles exsudent un snc résineux auquel on adonné le nom 
de labdanum. (Voyez ce mot). 

La botanique distingue dix-huit espèces de cistes, pour la con¬ 
naissance desquels nous renvoyons nos lecteurs aux ouvrages 
spéciaux. 

CTSTIHÉES, petite famille de plantes qui se confond 
avec le genre cislns de Linné, et sur lesquelles on recueille aussi 
le labdanum. 
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CITISE. (Voyez cytise). 

CITRATES, combinaisons de l’acide citrique avec les ba- ■ 
ses salifiables. On les divise en deux classes : les solubles et les 
insolubles. Les premiers se subliment directement et les autres 
par double décomposition. On se sert en pharmacie du citrate 
de chaux pour obtenir l’acide citrique. (Voyes acide citrique). 

CITROIV. 

•Latin, citreum limoniA; —anglais, citron-tree, lemons; —al¬ 
lemand, ZITROîiEXBAUM, LIMOXEN, CITRO^EN ; — espagnol, LI- 
MONEs, LiMOEs; — portugais, usiumi; —italien, cederno, 
CEDRO, LiMONi; — hollandais, LiMONEN, citronen; — danois, u- 
MONER, citroner; — polonais, russe, limonii. 

Le eltrou est le fruit du citronnier, petit arhre de la polya- 
delphie icosandrie de Linné, originaire des Indes -Orientales et 
propagé par les Musulmans dans l’Asie mineure, sur les hords 
de la Méditerranée et en Italie au siècle de Virgile et de Pline. 

Le vrai citron est d’une couleur jaune claire et d’une forme 
ovale ou presque ronde, mariielonnée à ses extrémités. Son 
écorce extérieure est mince et présente une infinité de pores 
. qui rendent une huile volatile à la seule pression de la main. 
L’écorce intérieure est blanche,spongieuse,coriace, adhérant 
fortement à l’épiderme. Il se compose de dix loges environ, ren¬ 
fermant chacune un grand nombre de cellules oblongues, char¬ 
gées d’un suc fort acide et d’un goût agréable, auquel on accorde 
des propriétés rafraîchissantes. Aussi l’emploie-t-on trés-fré- 
quemment dans une infinité de préparations culinaires, en 
France, en Italie, en Espagne et généralement dans toutes les 
.Amériques, où on le fait entrer comme condiment dans un 
grand nombre de sauces. On en forme également des limonades 
pour apaiser la soif, et il concourt puissamment à la perfection 
du punch. 

Le suc du citron est encore la base fondamentale de l’acide 
citrique, si utile aux détacheurs pour enlever les marques de 
rouille sur les tissus. Il sert à ramener les couleurs rouges que 
donne le safranum oucartbame,et les maroquiniers en obtien¬ 
nent, en le combinant avec une solution d’étain et de cochenille, 



CIT 87 

une belle couleur écarlate pour leurs cuirs ; il est quelquefois 
employé par les soieristes. 

On doit choisir les citrons les plus lourds, d'une grosseur 
médiocre, d’une forme ovoïde, d’une odeur aussi franche qu’a¬ 
gréable, d’une belle couleur jaune serin et exempts de taches et 
d’humidité extérieure. 

Us nous parviennent ordinairement en caisses du poids de 
cinquante-cinq kilogr., contenant 500 citrons enveloppés chacun 
dans du papier. Ils se vendent à la caisse ou au cent de compte. 

La peau ou zeste du citron fournit à la distillation une huile 
volatile d une odeur trés-suave, que l’on emploie comme par¬ 
fum et dont on se sert pour enlever les taches de graisse sur 
les tissus et les étoffes de soie. 

Les graines de ce fruit sont dures, blanches, oblongues et 
d’une saveur amère; elles sontanthelmintiques et entrent dans la 
composition de la poudre contre les vers. 

CITR.OHifaïI!IiIjE. (Voyez aurone et mélisse). 

CITROtVUrEliliE-IHÉldlSSE. (Voyez mélisse). 

GITROSÏIVIER. (Voyez BOIS de citronnier). 

ClTROlJlliliE. 

Latin, cucuRBiTA pepo ; — anglais, citrdl,creater round gourd, 

PUMPioN, PUMPKIN : — allemand, mandelkuerbis, pfebenküer, 

MELONE — espagnol, calabaza, melon, tofanera — portugais, 

ABOBARA, ABOBORA, CABAZA; — italien, zuccA ;—hollandais, 

POMPOEN ; — suédois, pompa — polonais, dynia, bania. 
citrouille MAJEURE. CITROUILLE PATISSON. 

— MUSQUÉE. — BONNET DE PRÊTRE. 

— MAMELONNÉE, — COURONNE IMPÉRIALE. 

— FAUSSE ORANGE. — CALEBASSE, GOURDE DES 

— FAUSSE COLOQUINTE. PÈLERIN^. 

— BARBARESQUE.' — COURGE TROMPETTE. 

— GIRAUMONT. — PASTÈQUE. 

La eltroMllle, nommée vulgairement à Paris potiron, est le 
fruit d’une plante de la Monoécie syngénésie de Linné, qui donne 
des racines courtes, fibreuses et peu touffues. Ses tiges rampent 
au loin sur la terre; elles sont rameuses, sarmcnteuses, hérissées, 
et garnies de vrilles. Ses feuilles sont très-amples, alternes, pé- 



88 GIT 

tiolées, arrondies eu cœur, dentelées à leurs bords, un peu an¬ 
guleuses, presque pubescentes et douces au toucher. Quant aux 
fleurs, elles sont axillaires, d’une couleur jaune pâle et sou¬ 
tenues par des pédoncules courts, durcis, renflés et striés à la 
maturité des fruits. La corolle forme,un entonnoir garni inté¬ 
rieurement de limbes droits, divisés en cinq découpures ovales, 
veinées, aigues et légèrement crépues à leur contour. Il existe 
des variétés de citrouilles à l’infini. Nous allons décrire les prin¬ 
cipales. 

La eltpoullle iiiajeupe est d'une grosseur monstrueuse, 
ronde,ovoïde ou allongée. Sa couleur estjaune,panachée devert. 
Elle renferme, sous une écorce dure, lisse et ligneuse, une chair 
jaunâtre, pulpeuse et ferme, remplie d’un suc insipide au goût 
comme à l’odorat. Le milieu de la citrouille est divisé en trois 
parties qui contiennent chacune une pulpe très-spongieuse, 
dans laquelle se trouvent deux rangs de semences aplaties, 
larges etoblongues, renfermant une amande très-blanche, sous 
un bourrelet de couleur cendrée. 

Ces semences font partie des quatre semences froides ma¬ 
jeures, qui sont regardées avec raison comme calmantes, adou¬ 
cissantes, rafraîchissantes et laxatives. On en prépare des émul¬ 
sions efficaces dans les fièvres ardentes et dans les pleurésies, 
ainsi que dans tous les cas qui exigent une médication tonique. 

La chair de cette citrouille cuite fournit un aliment aqueux 
et doux, dont on fait un grand usage dans certaines contrées. 
Elle convient aux jeunes gens et à tous les tempéraments san¬ 
guins ou bilieux, plutôt qu’aux estomacs faibles et sédentaires. 
Dans les pays où elle croît abondamment, on en nourrit avec 
avantage les animaux domestiques. 

La eitpoullle musquée ou mamelonnée offre une chair 
ferme et fiimée,qu’une vive saveur de musc rend d’un très-agréa¬ 
ble emploi. 

La citrouille orange et celle dite fausse coloquinte sont 
d’une grosseur moyenne et d’une forme sphérique. Leur chair 
est jaunâtre et un peu amère. 

La eitrouUle barbaresque est plus volumineuse que 
les deux dernières. L’écorce en est aussi plus ferme, et souvent 
bosselée à l’extérieur. Sa chair est jaune et panachée de vert. 



La citrouille glraumont est plus allongée que la précé- 
ilente, et aplatie aux deux extrémités. L’écorce et la chair sont 
d’un jaune plus ou moins panaché de vert. 

La citrouille pâtisson et celle dite bonnet de prêtre sont 
de même forme que la précédente. Elles sont ordinairement cou¬ 
ronnées. 

La citrouille Impériale est ronde et aplatie à l’extré¬ 
mité, vers laquelle elle présente une couronne bien dessinée. 

La citrouille calebasse, qu’on nomme aussi gourde des 
pèlerins, a ses feuilles langumineuses, ses fleurs blanches, trés- 
évasées, et ses fruits en forme de houteillons étranglés vers le 
milieu. 

La citrouille trompette et la citrouille massue d’Her- 
cule offrent des fruits très-allongés et des formes analogues à 
leurs surnoms. 

La citrouille pastèque se distingue par des feuilles 
plus profondément découpées et par des fruits lisses, ovales ou 
orbiculaires. Celle dont la chair est rouge ou blanche, avec une 
saveur fondante, porte le nom de melon d'eau. Cette espèce 
offre de nombreuses variétés. 

CIVETTE. 

Latin, zibethüm ; — anglais, civet ; — allemand, zibeth, zibeth- 
KOTz;—espagnol, algalia —portugais, algalia, almiscar ; 
— italien, zibetto; — danois, zibet; — suédois, zibet; —po¬ 
lonais, zïBET ; — russe, zibet. 

La civette est une matière extrêmement odorante, d’une con¬ 
sistance onctueuse et d’une couleur jaunâtre qui brunit en vieil¬ 
lissant. Elle est fournie par un animal du même nom ou chat 
musqué, qui a la tête d’un renard sur le corps d’un chat, et des 
yeux extrêmement brillants qui lui permettent de chasser la nuit 
les oiseaux et les quadrupèdes dont il fait sa nourriture. Sa cou¬ 
leur est d’un gris foncé, mélangé de bandes et de taches noirâ¬ 
tres. Il est originaire de l’Afrique, où on le renferme dans des 
cages étroites afin de lui enlever le parfum qu'il porte au-des¬ 
sous de l’anus. C’est dans un petit sac, entre deux poches à parois 
glanduleuses, que se trouve contenue cette liqueur à laquelle un 
séjour prolongé finit par donner la solidité de la pommade. On la 
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recueille, en imposant à l’animal une position solide dans sa 
cage et en introduisant une petite cuiller dans ladite cavité. 
La civette est aussitôt renfermée dans des vases hermétiquement 
bouchés. On doit donner la préférence à la plus consistante comme 
à la plus odorante. 

Le zibeth est celui de tous les chats musqués qui fournit le 
plus de civette. Il est assez répandu dans les îles de l’archipel 
indien, où sa structure anatomique le fait distinguer facilement. 

La civette s’emploie plutôt comme parfumerie que comme mé¬ 
dicament, quoiqu’elle soit reconnue stimulante et aiiti-spasmo- 
dique. 

CliAIKETTI!. (Voyez laitue de brebis). 

CliAIRETTE UE EIMOlJX, petit vin blanc fort agréa¬ 
ble, préparé dans le département de l’Aude. 

CEAAAIRE [clavaria), espèce de champignon qui res¬ 
semble à une massue. On le trouve communément dans les haies 
et dans les buissons, en France et dans les climats tempérés. 
Selon Linné, qui l’a désigné sous le nom de clavariacorralloïde, 
ses ramifications sont courtes, serrées les unes contre les autres 
et très-allongées ; sa couleur est d’un rose jaunâtre ; sa chair est 
blanche, cassante et coriace, mais de bonne digestion quand il 
n’est pas trop sec. 11 présente quelquefois des ramifications comme 
.le corail. 

CEillMtATlTE. 

Latin, cLEMATis vitalba; — anglais, clematis virgin’s bower; 
— espagnol, cléhatilde. 

La CEiiniAVITE, qu’on nomme aussi viorne ou herbe aux 
gueux, est une plante grimpante de ,1a Polyandrie polyginie de 
Linné, qui est très-commune dans les haies de toute l’Europe. 
Elle pousse comme la vigne des tiges grosses, rudes et pliantes, 
qui s’attachent à tout ce qui les entoure. Ses feuilles, au nombre 
de cinq sur un même pétiole, sont larges, alternes, crénelées 
comme celles dulierre ; ses fleurs naissent en grappes composées 
de quatre pétales, et disposées en roses blanches odorantes et 
en calices; le fruit’chevelu et arrondi se compose de plusieurs 
semences barbues; la racine est poreuse et rougeâtre. Toute la 
plante contient un principe d’âcreté extrême ; les feuilles sur- 
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tout, lorsqu'elles sont appliquées sur la peau, procurent une in¬ 
flammation telle, qu’elles finissent par produire un ulcère. Quel¬ 
ques misérables ne répugnent pas d’employer ce moyen pour 
attirer la pitié publique ; c’est ce qui lui a valu le surnom d’herbe 
aux gueux. 

On se servait autrefois de la feuille et de la fleur en poudre 
dans les traitements syphilitiques. 

Outre cette espèce de clématite, la botanique en reconnaît 
deux autres qui sont : la clématite droite (clemalis recta) et la 
clématite des Jardins (clematis jllammula); la première jouit 
des mêmes propriétés que la clematis vitalba; quant à la seconde, 
sa fleur est blanche,petite,très-inultipliée, et d’une odeur agréa¬ 
ble assez semblable à celle de l’amande amère et du laurier- 
cerise. 

CXiIlVOIJAlVTS. 

Latin, AURICHALCUM ; — anglais, leafbrass, orsedew tinsel; — 
allemand, flittergold; — espagnol, oropel; — portugais, 
OÜROPEL, OUROPIMENTO, OÜRO FALSO ; — italien, ORPELLO, CAN- 
TERETTO, ORO CANTARINO , ORO TREMOLANTE. 

Le clinquant, qu’on nomme aussi oripeau, est un cuivre 
jaune ou laiton battu réduit en lames très-minces dorées ou 
non, à l’usage des brodeurs et des passementiers. On en fabri¬ 
que aussi en verre. (Voyez aventurine). 

CliOCHETTi: UES BOIS. (Voyez narcisse). 

CEOPORTE. 

Latin, aselli, oniscus asellus; — anglais, assoree-bondslator, 
cHESLip, wood-LousE ; — allemand, assel , asselwcrm , keller- 

WDRM, EELLERS CHABE,KELLERASSEL, KELLERESSEL,MAüERASSEL; 

— espagnol, cüCARACHA,MiLLEPEnEs; — portugais, porquinho 

DE SANTO ANTAO,PORCELIO,BICHO DE CONTA, CENTOPEA;—italien, 
CENTOGAMBE, PORCELLINI, 

Le cloporte , qu’on nomme aussi mille pieds, porcelet de 
saint Antoine, scolopandre, est un insecte classé parmi les crus¬ 
tacés aptères, c’est-à-dire sans ailes, aux yeux sessilles et non 
pédiculés. On en distingue de plusieurs espèces : les plus connus 
sont les cloportes domestiques et les cloportes sauvages. 

Les premiers se trouvent dans les habitations humides et sal- 
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pétrées, ainsi que dans les fentes des pierres. Us ont le corps 
fornié de dix anneaux couverts de lames écailleuses; leurs pieds 
sont au nombre de quatorze, et leurs antennes sont coudées. 
Ils changent de peau plusieurs fois ; leur couleur ordinaire est 
d’un blanc roux. 

Les cloportes sauvages ont absolument la même organisation, 
avec une couleur d’un gris argentin. Les uns et les autres sont 
plats, un peu voûtés, plus longs que larges. 

On choisit les plus gros et les plus récents pour les utiliser, 
vivants ou morts, dans le traitement de certaines maladies de 
la peau. 

Pour bien les conserver, on les suffoque dans du vin blanc où 
ils se débarrassent de la terre qu’ils portent avec eux, et on les 
fait sécher dans une étuve. 

CHIiOKOPHAlVE, produit minéral analogue à la chaux 
fluatée. Il est violet, très-phosphoi’escent, et répand une lumière 
verte d’émeraude, ce qui lui a valu son nom. On le rencontre en 
Sibérie. 

CO. (Voyez farine cô). 

COAH.. (Voyez coke). 

COAI4TAR. (Voyez MATIÈRES résineuses). 

COBAliT. 

Latin, cobaltum ; — anglais, cobalt , au ch , cadmie ; — allemand, 

COBALD, KOBOLD, KOBOLT, MÜCKENPULŸER, ZINKENERZ ; — es¬ 
pagnol, portugais, italien, cobalto. 

Le cobalt ou cobalt est un métal combustible, oxydable,cas¬ 
sant, d’un blanc brillant tirant un peu sur le rouge, d’un grain 
trés-fin et très-serré. Il fut découvert, en 1733, par Brand, cé¬ 
lèbre minéralogiste suédois, qui, traitant un jour l’oxyde de co¬ 
balt ou safre, en obtint un culot métallique présentant la cou¬ 
leur et les caractères extérieurs que nous venons d’énumérer. 

Plus tard, en 1780, Bergman confirma la découverte de ce 
métal, qui a été depuis l’objet d’une foule d'expériences de la 
part de MM. Tassaert, Thénard, Proust et Laugiers. A ce der¬ 
nier, nous devons les moyens de l’obtenir dans un état très-pur. 

Il suffit de faire griller la mine pour en séparer l’arsenic, de 
dissoudre le résidu de la calcination dans l’acide nitrique, et de 
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le faire évaporer pour le délivrer de l’acide arsénieux et de l’ar- 
séniate; on fait alors passer dans le liquide tenu à l’état d’acide, 
autant d’acide hydro-sulfurique qu’il en faut pour en décom¬ 
poser les arséniates et précipiter le cuivre, s’il en est dans la 
mine ; on chauffe la dissolution filtrée pour chasser l’hydrogène 
sulfuré; on filtre et on précipite les métaux de fer, de nickel 
et de cobalt par le sous-carbonate de soude; on traite les car¬ 
bonates obtenus par l’acide oxalique: l’oxyde de fer s’unit à l’a¬ 
cide oxalique pour former un sel soluble, tandis que ce même 
acide forme un sel insoluble avec les oxydes de nickel et de co¬ 
balt; on met ces oxalates de cobalt et de nickel en contact avec 
l’ammoniaque étendu de deux parties d’eau, etils se dissolvent: 
on laisse déposer l’oxalate ammoniacal de nickel, et on expose 
l’oxalate de cobalt à une douce température, dans un creuset 
brasqué mêlé à des fondants, d’où l’on retire enfin le métal 
sous forme de culot. 

Le cobalt pur est magnétique et fusible à 130 degrés du pyro- 
metre de Wedgwood. Il se combine alors avec l’oxygène et forme 
des oxydes. En ajoutant à sa dissolution dans l’acide nitro-mu- 
riatique trois parties d’eau, on obtient une encre sympathique 
qui s’efface en séchant et qui, à l’approche du feu, devient d’une 
couleur bleue, pourpre, verte ou noire. 

L’oxyde de cobalt ou safre est d’une couleur cendrée ; fondu 
avec trois parties de quartz et une de potasse, il donne un verre 
bleu qui, pilé, tamisé et porphyrisé sous des meules, forme le 
smalt. 11 reste au fond du creuset une matière métallique que 
les Allemands nomment spaiss. (Voyez azur). 

Les Allemands ont nommé la mine de cobalt en poudre mi- 
chen pulver. ou poudre aux mouches. Un peu de cette composi¬ 
tion placée dans une assiette avec un mélange d’eau et de miel, 
est un poison violent pour ces insectes et généralement pour 
tous les quadrupèdes. 

COCA , assicoca ou acioca, arbrisseau du Pérou, noft classé 
par les botanistes, qui s’élève à deux mètres environ. Sa tige est 
solide, jaunâtre et couverte d’une écorce verte; ses feuilles sont 
molles, oblongues, arrondies à leurs sommités, unies sur leurs 
bords, d’un vert foncé en dessus et pâles en dessous; ses fleurs 



94 COC 

sont petites et Jaunâtres, son fruit est disposé en grappes rouges 
qui noircissent lorsqu’il atteint à sa maturité. 

Il se cultive avec soin au Pérou, dont les habitants font de ses 
produits une de leurs principales nourritures. Avant la conquête 
de ce pays, ils se servaient de ses graines en guise de monnaie. 

On ramasse avec soin les feuilles du coca qu’on renferme, une 
fois séchées, dans des sacs de toile recouverts de cuir, afin d’en 
conserver la couleur et l’odeur qui se rapprochent beaucoup de 
celles des feuilles du séné. On brûle ensuite les souches et les ra¬ 
cines de ces arbrisseaux, pour en obtenir une cendre qu’on joint 
à un peu de chaux pour la rendre plus caustique. On en fait de 
petites masses qu’on tient bien renfermées. 

Les Péruviens qui se mettent en campagne pour sept à huit 
jours, emportent avec eux trois ou quatre masses de chaux pré¬ 
parée, nommée pinana, et une livre de feuilles de coca, qui leur 
servent de nourriture pendant la durée de leur voyage. On voit 
souvent ces Indiens se soutenir dix à douze jours sans autre ali¬ 
ment que cette espèce de chique dont ils font leurs délices. 

Les feuilles de coca forment une branche de commerce très- 
étendue dans le Pérou. On affirme que la cathédrale de Cusco, 
dont les revenus étaient immenses, n’avait cependant d’autre 
ressource que le dixième exigé sur ce produit. 

Ces feuilles doivent être choisies entières et bien desséchées, 
d’une odeur suave et d’une couleur verte. Il en arrive peu en 
Europe. 

Les emballages de cette substance se composent de sacs cou¬ 
verts d’un cuir fort, pour lesquels on accorde la tare réelle, saul 
les conditions particulières. 

cocActarc:. 

Latin, isatis; — anglais, woad balls ; — allemand, waidkuchen; 

— espagnol, panes de glasto ô de pastel,pastel en pasta; 

— portugais, cocanha, pequeno pao de herba pastel ; — ita¬ 
lien', GCADO IN PANI. 

PASTEL DE 1" RÉCOLTE. PASTEL PRÉPARÉ. 

— DE 2' RÉCOLTE. — VIEUX. 

— DE 3' RÉCOLTE. — BOÜRDAIGNE. 

— DE 4' RÉCOLTE. 

Le eoeasne est un produit des feuilles du pastel guesde, 
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plante de la tétradymmic siliculeuse de Linné. On le désigne 
souvent sous le nom de vouede. Cette plante croît naturellement 
dans les lieux arides de l’Europe, sur les bords de la mer Balti¬ 
que, de l’Océan, et principalement dans les départements du 
Tarn et de la Haute-Garonne. Sa racine dure et pivotante porte une 
tige droite, lisse, haute d’un mètre environ et rameuse dans sa 
partie supérieure. Ses feuilles sont glauques, radicales, pétiolées, 
sessiles et prolongées à leur base en deux oreillettes ; ses fleurs 
sont très-nombreuses, petites, jaunes, supportées par des pédi¬ 
cules filiformes et disposés en une panicule très-garnie. Sessili- 
cules sont pendantes, glabres, amincies à la base et spatulées ; 
elles sont en outre trois fois plus longues que larges et noircis¬ 
sent à leur maturité. Les variétés de cette plante n'offrent en¬ 
tre-elles que fort peu de différence. 

Le pastel qui en résulte prend naissance de deux graines 
jaune et violette que l’on sème aux mois de février et de mars. 
Ses feuilles parviennent à leur maturité vers la fin de juin alors 
qu’elles s’affaissent et commencent à jaunir. On les cueille en 
les prenant très-près de terre et en les tordant. Cette première 
récolte est la meilleure. La seconde se fait en juillet, la troisième 
en août et la quatrième en septembre ; à cette époque on aban¬ 
donne la plante, qui pousse jusqu'à la hauteur de 1 à 2 mètres et 
donne une graine qui n’est plus bonne à ramasser qu’au mois 
de juin suivant. 

Chaque récolte de pastel s’effectue par un beau temps et 
après que le soleil a pu réchauffer la plante. On s’empresse de 
porter les feuilles dans des usines où elles sont lavées, purgées 
de leurs impuretés et disposées en masses de trois à quatre 
quintaux que l’on passe au moulin pour éviter qu’elles ne fer¬ 
mentent en se décomposant. On presse la pâte qnien résulte, . 
avec les pieds et les mains; on l’entasse à l’air libre, on la bat, 
on l’unit avec des pelles. Les masses formées se nomment pas¬ 
tel en pile. Quand il a fermenté pendant qninze jours, on broie 
la matière entre les mains et on forme de petits pains de 6 à ' 
10 décag. nommés pastel en coque ou coccigrue. 

Le meilleur provient de la graine bleue qui donne une feuille 
lisse; la graine jaune, au contraire, porte des feuilles velues où 
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s’attachent plus facilement des corps étrangers, ce qui donne 
au commerce des pastels terreux. 

Les fabricants les désignent par première, seconde, troisième 
et quatrième récolte. La première est d’un beau vert foncé, 
pure, d’une cassure grossière, d’une odeur agréable et suscepti¬ 
ble d’acquérir par le frottement une teinte violette plus ou 
moins sensible. 

La seconde récolte est moins foncée ; la troisième et la qua¬ 
trième n’offrent qu’un vert déclinant, tirant un peu sur le 
jaune. 

On doit préférer le pastel à pétioles formés, lourds, d’une 
odeur agréable, bien verts et exempts d’impuretés. 

Le pastel préparé est un pastel-cocagne écrasé avec des 
masses en bois, humeclées d’eau croupie. Bien remué et bien 
mêlé, on lui fait subir cette manipulation quarante fois pendant 
quatre mois. Au bout de ce temps, on l’emballe pour l’exporter 
en Hollande. 

Le pastel vieux se reconnaît à la sécheresse de ses pains 
noirs et ridés à leur superficie ; cependant si sa préparation a 
été soignée, eût-il dix ans de magasin, il est infiniment supé¬ 
rieur au pastel nouveau pour l’abondance des parties colorantes. 

Le pastel bourdaigiie , qui provient de la graine jaune, 
donne autant de teinture que celui de la graine bleue. Ce sont 
ses impuretés qui lui donnent une valeur moindre. 

Vers le quinzième siècle, l’indigo étant très-cher, on le mêlait 
à parties égales au pastel, la consommation du cocagne étant 
alors très-importante; aujourd’hui, la découverte du nouveau 
monde nous a fait abandonner complètement la culture de cette 
plante : l’Allemagne et la Hollande sont à peu près les seuls pays 
• qui l’utilisent encore, mais ses débouchés sont sans iniportance. 

Sous le règne de Napoléon et sous le système continental, l’in¬ 
digo devint si rare, que plusieurs industriels s'occupèrent d’en 
extraire du pastel; mais le rendement en était si minime et scs 
prix tellement excessifs, qu’ils furent bientôt dégoûtés de leur 
entreprise. 

Cet indigo, qui a circulé pendant quelque temps, avait la même 
apparence que l’indigo Guatimala. 

Le cocagne circule en balles de 50 à 75 kilogr., formées d’une 
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loile simple, garnies de cordes à cinq ou six rangs. On n’accorde 
point de tare ; les pastels ou cocagnes se vendent au poids brut. 

Le nom de cocagne ou cocaigne fut donné aux pétales de pastel 
en souvenir des richesses que leur commerce procura aux pays 
producteurs. 

COCClCiRlJi: , nom de la graine du fustet, à cause de sa - 
petitesse. 

COCClWlIiliE. (Voyez cochenille). 

rOCHEDirililiE. 

Latin, cocus CACTi, coccinilla, cochinilla;— anglais,cocHi- 
neal; •—allemand, COCHENILLE, koschenille, schablach- 
wüRMs; — espagnol, grana,cochinilla; — portugais, coche- 
nilha; — italien, cocciniglia, cucciniglia ; — russe, kochen- 
nel-konssenel; — polonais, cochenilha; — hollandais, con- 
CHENiUE ; — danois, cochenille. 

cochenille fine mestèque zacatille. 

— — — grise. 

— — — noire. 

— — — ROUGE. 

- — — NOIRE factice. 

— — — CRISE FACTICE. 

- - — GRANILLE. 

— — — CAMPESCHANE. 

— — — TÉRÉCHALE, 

— DES CANARIES. 

— INDIGÈNE. 

— DE POLOGNE. 

Les eoclieiiUles sont des insectes également connus sous 
le nom de cocus du cacte, ou coccinêliféri. Le mâle, qui est très- 
petit, n’a que des moitiés d’ailes;la femelle, deux fois plus grosse, 
n’a point d’ailes, mais est munie d’un bec qui manque au mâle. 
On en distingue diverses variétés plus haut désignées, qu’on peut 
diviser en trois classifications, savoir : la cochenille sylvestre, la 
cochenille fine et la cochenille européenne. 

La eochenille sylvestre et la eoehenllle fine sont 
originaires du Mexique. Jusques en 1521, époque de l’invasion 
de Fernand Cortès, ces insectes précieux que l’on élevait avec 
TOME II. 7 
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beaucoup de peine, ne paraissaient en Europe qu’en très-petit 
nombre. La science, qui a pris depuis un grand développement, 
en donne aujourd'hui au commerce des quantités surabondantes, 
qui ont fait descendre sa valeur de 75 à 80 p. 100 au-dessous de 
celle qu’elle possédait en 1799 et 1800. 

En 1700,Thiéry de Menonville introduisit à Saint-Domingue 
quelques familles de cochenille qui donnèrent peu de produits, 
par la faute des habitants ou du climat. 

Les mères cochenilles sylvestres et cochenilles fines (mestèques) 
accouchent soixante jours après leur naissance. Leurs petits ont 
la forme d’un œuf et sont enchaînés par l’ombilic, à la file, à un 
placenta. Ils forment ainsi un chapelet d’où ils tombent peu à peu 
en se dépouillant de leur enveloppe. Les mâles sont alors un tiers 
moins gros que les femelles, un peu plus allongés et couverts 
d’une soie plus courte et moins abondante. Us se placent sous' 
le ventre de leur mère en forme de petite grappe, et y restent 
souvent suspendus pendant huit jours, surtout dans les temps 
orageux. Dès que l’ombilic est désséché et rompu, ils vont cher¬ 
cher leur nourriture sur la plante où séjourne leur mère : c’est 
le premier voyage des mâles, qui après ne marchent plus qu’une 
seconde fois, pour faire choix de leurs femelles. Ils se fixent sur 
les articles et les revers du nopal, en négligeant ceux de la der¬ 
nière saison et en donnant la préférence à ceux qui sont exposés 
à l’ouest et au sud-ouest. Ils s’y reposent en y insérant leur 
trompe qui est à peu près de la longueur de leur corps, moins 
grosse que le fil d’un ver à soie, et susceptible de se briser; si 
cet organe se rompt ou se détend, la cochenille meurt sans ré¬ 
mission. 

Huit jours après l’émigration de la femelle, les soies dont les 
marges de son dos sont bordées, augmentent tellement de gran¬ 
deur et de nombre, que la plante présente des flocons blancs 
ou des toisons d’un volume plus ou moins important. Ce coton 
est si adhérent à la plante, qu'il faut de grands efforts pour l’en 
détacher. 

Quant au mâle,il se forme autour de sa trompe un petit four 
reau cotonneux d’un tissus très-fin, cylindrique ou conique, et 
par lequel il paraît suspendu. Ce* fourreau est une peau exté¬ 
rieure dans laquelle il est né, et dont il se dégage à sa parfaite 



tant à reculon de ce maillot, il paraît sous la forme d’une jdll^ 
petite mouche couleur de feu, sombre ou pourpre, avec des an-^ 
tennes moins longues que son corps, et deux ailes blanches abais¬ 
sées horizontalement et se croisant à peine. 

Dans cet état, la cochenille mâle s’élance et voltige à la hau¬ 
teur de 16 centim. pour choisir une femelle. Il tonrne autour 
d’elle et la flatte à la manière des oiseanx. L’acconplcment l’é¬ 
puise, cl il succombe souvent à la même henre. 

Trente joui-s après sa naissance, la femelle est en état d’être 
fécondée,alors qu’elle a acquis le tiers de sa grandeur ordinaire. 
La durée de sa gestion est d’un mois. Dès son accouchement, 
elle meurt: elle vit donc à peu près deux fois plus que le mâle. 

Un mois après que les mâles ont fait choix de leurs femel¬ 
les, on voit sortir, comme nous l’avons déjà dit, quelques pe¬ 
tits du corps de leur mère : c’est alors le vrai moment de la 
récolte. On guette cet instant et on le saisit pour deux raisons 
très-importantes: la première, c’est que les mères étant ramas¬ 
sées avant leur accouchement, ont alors pins de poids et de par¬ 
ties colorantes; la seconde,c’est que si on les laissait multiplier 
deux fois sur le nopal, leur trop grand nombre ferait périr la 
plante, et par snite la seconde peuplade. 

La récolte de la cochenille est très-profitable et peu embarras¬ 
sante. Un homme peut, dans un jour, réunir dix kilogr. de 
crue qui, desséchée, donne quatre kilogr. de sèche. 

Elle commence au point du jour, afin d'empêcher les ennemis 
naturels de la cochenille de lui porter tort. Un des insectes 
qu’elle craint,né snr le nopal même,est la coccinelle, vulgaire¬ 
ment appelée petit bœuf ou marguerite; il est hémisphérique, 
aplati sur le ventre, convexe sur le dos et de la grosseur d’un 
pois; ses ailes sont couvertes d’une cuirasse noire mouchetée 
d’un point jaune-orange; les Indiens les tuent avant le lever du 
soleil, pendant qu’ils sont engourdis par la fraîcheur. Ils s’abat¬ 
tent sur les cochenilles mères pour les éventrer et leur sucer les 
entrailles. 

Elle redoute encore une chenille d’un gris sale, grosse et 
longue de 3 cent, environ ; elle trame une toile légère sur l’ar¬ 
ticle du nopal, et se creuse une tranchée pour arriver jusque. 
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dans les rangs les plus épais des cochenilles ; là, elle les massa¬ 
cre à son aise, en leur rongeant l’abdomen et leur suçant le 
sang. Pour la découvrir, on sonde avec une épingle les toiles du 
nopal, sous lesquelles elle paraît ensanglantée. On la tue avec pré¬ 
caution pour la faire sécher et la vendre avec la cochenille, du 
suc de laquelle elle est remplie. Les couteaux dont on se sert 
pour la récolte sont longs de 2 décim. sur 1 de large, arrondis 
par le bout et d’un tranchant émoussé. On passe la lame entre 
l’écorce du nopal et la cochenille, et on la recueille dans des 
plats, des paniers ou des serviettes. On les dépose ensuite par 
5 kilogr. dans un baquet de 66 cent, de largeur sur 33 de 
hauteur, et sur lequel on étend une toile fort grande. On divise 
autant que possible ces groupes d’insectes et on les recouvre 
d’une seconde toile assujettie par des cailloux; on verse de l’eau 
bouillante pardessus pour les tuer, et on les étend, à l’abri du 
vent, sur des tables ou bassines en fer blanc exposées au soleil. 
Dix personnes peuvent préparer 100 kilogr. de cochenille en deux 
jours. 

Quand la cochenille sylvestre est desséchée avec soin, on peut 
la garder des siècles entiers sans que sa partie colorante subisse 
la moindre altération. Elle se vend au Mexique un tiers de moins 
que la cochenille fine ; mais en France on ne lui donne que le 
quart de sa valeur. 

La cochenille sylvestre doit être bien nourrie et pleine d’un 
beau suc rouge. L’insecte doit aussi se fondre complètement 
sans laisser soupçonner de corps étrangers. On s’en sert pour 
faire la couleur écarlate, comme de la cochenille fine, dont les 
couleurs sont moins foncées et d’une production plus avanta¬ 
geuse. 

La cochenille fine ou mestèque, que les Mexicains 
nomment grana fina, est de même conformation que la coche¬ 
nille sylvestre; elle naît, croît et meurt dans les mêmes pério¬ 
des, mais on ne la rencontre que dans les nopaleries et jamais 
dans les campagnes; elle est plus grosse du double que la précé¬ 
dente, et malgré la poudre blanche dont elle est couverte, son 
corps s’aperçoit parfaitement. Les femelles, au moment de la 
récolte, sont du volume d’ùn pois de France un peu allongé, 
leur corps est aplati, le dos convexe et semé déridés trans- 
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versales aboutissant à l’abdomen. Elles ont six petites pattes im¬ 
perceptibles, enfoncées, ainsi que leurjtète, dans les rides de leur 
corps. Le mâle est semblable à celui de la sylvestre, sauf sa gros¬ 
seur qui est supérieure. 

L’expérience a prouvé que les cochenilles récoltées dans les 
nopaleries des montagnes sont plus belles que celles des plaines. 

La manière de faire mourir la cochenille fine décide de sa 
couleur; aussi le commerce en distingue diverses nuances, dé¬ 
signées par zacatUles grises et noires, rouges et jaspées, gra- 
nilles, campeschanes. tétréchales, etc., ainsi que les noires et les 
grises factices. 

La eoclieitllle zaeatille , la moins pleine et la plus ra¬ 
cornie, provient de celles qui ont été récoltées et étouffées après 
le terme de leur accouchement;leur couleur écarlate, plus vive et 
plus pure, leur donne une valeur très-élevée. On doit néanmoins 
les soumettre à. l’épreuve du colorimètre ou du chloromètre, et 
donner la préférence à celles qui sont le moins chargées de corps 
étrangers et de poussière. 

La coelteiiille grise uaturelle se dessèche sur des 
comalas, ou poêles plats, à l’aide d’un feu de quelques minutes- 

La coelteiiUle noire naturelle est détruite par l’eau 
bouillante. 

La eoclienllle fine rougeâtre, mélangée de noir, se 
sèche dans des tamescales, ou petits fours particuliers. 

Depuis douze ou quinze ans, l’industrie française colore la 
cochenille artificiellement. Pour la noircir, il suffit de la laver 
dans de l'eau acidulée d’acide sulfurique qui lui enlève sa pou¬ 
dre blanche. On la fait ressécher et on la replonge ensuite dans 
une eau gommée qui lui donne un brillant agréable à l’œil. Pour 
la rendre grise, on ajoute à la dernière eau légèrement gommée, 
un peu de poudre de talc de Venise passée au travers d’un tamis 
de soie extrêmement fin. 

Les couleurs factices données à la cochenille eurent, pendant 
quelques années, beaucoup d’attraits pour l’Allemagne, qui n’en 
voulait pas d’autres; mais les consommateurs s’aperçurent 
qu’une insigne fraude s’effectuait chez quelques préparateurs, 
et que les résidus de leur teinture présentaient 10 ou 12 p. 100 
de corps étrangers, tels que talc ou mine de plomb. Dés-lors, ils 
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s'attachèrent plutôt au rendement de la cochenille qu’à son coup 
d'oeil flatteur que des mains habiles savaient lui donner. Aussi 
ne parle-t-on plus aujourd’hui de rober la cochenille, à cause 
de l’abus qui en a découlé, et ne veut-on que celles dont les cou- 
lem’s sont naturelles. 

La eoclienille granllle est la réunion de petites coche¬ 
nilles tombées avec leurs mères avant d’avoir atteint leur entière 
croissance. La plus grosse est très-i'echerchée,surtout lorsqu’elle 
est épurée. 

La eoclienille eanipeseliane provient de la réunion de 
très-jeunes cochenilles fines inestèques. On préfère la plus grosse 
et la plus nette. 

La eoclienille tétrëcliale est la poussière de la cam- 
peschane. On en forme souvent de petits pains aplatis et ronds- 
Cette qualité est peu estimée et très-impure. 

La eoclienille des Canaries, semblable à celle du Mexi¬ 
que et d’une grosseur double, présente moins de corps étran¬ 
gers. Marseille est le seul port de France qui, depuis 1855, la 
fournit au commerce, qui la prise moins que la zacatille mexi¬ 
caine. Elle est expédiée en surons de cuir, pour lesquels on 
accorde la tare nette. 

Les i»lus belles cochenilles viennent de la Vera-Cruz qui of¬ 
fre, dans une étendue d’environ 800 Idlom. sur 100, d’immen¬ 
ses nopaleries ; en 1828, elles en ont fourni au commerce de 
Bordeaux 62,200 kilog. 

Outre leur emploi dans la teinture, les liquoristes s’en servent 
encore pour colorer l’huile de rose, le parfait-amour, etc. La 
médecine les croit stimulantes et diurétiques. On en prépare le 
carmin et la laque carminée. (Voir ces mots). 

Les indigènes nous les envoient dans des surons ou sacs de 
cotons couverts de cuir du poids de 75 à 100 kilogr. qui obtien¬ 
nent la tare réelle. Nous pensons que l’Algérie serait 'suscepti¬ 
ble de créer des nopaleries. Sa température permettrait d’en 
faire des essais. 

eoclienille de France. (Voyez cherhès ou kermès). 

eoclienille de Pologne. (Voyez zchinritz). 
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COCHliÉARlA. 

Latin, cocheabu officinaus;— anglais,scuRVi-GRASs,scuRBi- 

GBASS; — [allemaud, LOEFELKRAÜT, LOEFFELKRESSE, LOEFFEL- 

blatt; — espagnol, CHOCHLEARIA;; —portugais, coclearia, co- 
CHLEARIA, HERVA CARACOES ; — italien, COCLEARIA. 

COCHLÉARIA OFFICINAL. COCHLÉARIA DE BRETAGNE. 

Le coelilëarla chanson ou herhe aux cuillers, est une plante 
de la téiradynamie siliqueuse de Linné, qui pousse des feuilles 
vertes,luisantes rondes et concaves. Elles sont remplies d’un suc 
âcre et soutenues par des pétioles purpurins: entre elles s’élèvent 
des tiges anguleuses, rougeâtres, rameuses, revêtues de petites 
feuilles oblongues et sessiles. Ses fleurs qui naissent à scs som¬ 
mités sont composées de quatre pétales blancs disposés en 
croix. Ses fruits sont des siliques renflées, formées de deux pan¬ 
neaux renfermant des semences menues, rondes et rousses. Ses 
racines sont droites et fibreuses. Ce végétal est bisannuel et croît 
spontanément dans les lieux ombragés. On le cultive dans les 
jardins, et il jouit de toutes ses propriétés quand il com¬ 
mence à fleurir. Ses feuilles sont anti-scorbutiques ; elles en¬ 
trent dans la préparation de plusieurs vins, teintures, sirops et 
élixirs officinaux. En Irlande, on la mange dans du lait et on la 
conserve avec du sel en la disposant par couche. On doit la choi¬ 
sir nouvellement cueillie et désséchée avec soiu. 

Cocliléarlade Bretagne. (Voyez raifort sauvage). 
Coelion. (Voyez porc). 

COCOAS DE VERS A SOIE. 

Latin, BOMBix; —anglais, cocoons, silk ndbs, hosks; — alle¬ 
mand, cocon, kokon, SEiDEN hauschon; — espagnol, capulo 
DE SEDA ; — portugais, casülo folles dos bichos de seda; — 
italien, bozzoli, gallette. 

Le cocon est l’enveloppe chrysalide de la phaleine du mû¬ 
rier ; il est connu sous le nom de ver à soie. 

C’est sur ce cocon que cet insecte dévide son tissu lorsqu’il 
est encore à l’état de larves. Chacun d’eux peut donner 25 c. de 
soie; les cocons des mâles sont plus allongés etceux des femelles 
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arrondis. La soie ayant été retirée, il reste une coque mince que 
l’on utilise dans les fleurs artificielles. 

COCOIS. 

Latin, coccifera angulosa ; — anglais, cocoa nuts ; — allemand, 

COCOS-NUSSE,KOKOS-NÜSSE ; — espagnol, COCOS DE LA INDIAPARA 

comer : — portugais, coco, noz da india, ou früta de coco ; 

— italien, cocchj delle maldie. 

Le eoeo est le fruit du cocotier, arbre originaire des Indes- 
Orientales et qui se rencontre dans presque toutes les Améri¬ 
ques où il atteint une hauteur prodigieuse ; son tronc est régu¬ 
lier, rond et couronné d’une douzaine de palmes dont la lon¬ 
gueur dépasse 4 mètres sur 1 de large. Les folioles qui les 
composent sont placées sur les deux côtés d’un pétiole membra¬ 
neux, élargi à sa partie inférieure; au centre des touffes, existe un 
bourgeon énorme et conique rempli de jeunes feuilles appelées 
à succéder aux grandes. Le régime de la fleur part des aisselles 
de chaque pabne; elle est d’abord entourée de ses spathes, se 
ramifie par la suite et prend un très-grand développement. Elle 
est remplacée par un fruit rond ou ovale et un peu triangulaire; 
Use compose d’un épicarpe, ou pellicule superficielle envelop¬ 
pant une espèce de bourre en fibres très-forts, sous laquelle est 
placé un noyau très-dur, percé de trois trous bouchés par 
une membrane noire ; ce noyau contient une amande blanche 
qui est l’albumen de la graine. 

Avec la bourre du coco, on forme des cordages que nous 
recevons depuis peu d’années par l’entremise des Anglais sous 
le nom de corde de Bastin; ils sont incorruptibles à l’eau. (Voyez 

CAIRO). 

Ses feuilles sont grandes, dures, épaisses et unies ; elles ser¬ 
vent de papier, de toiles de bâtiments et de tuiles pour couvrir 
les maisons. 

Les Indiens font des incisions aux jeunes pieds de cét arbre 
pour en obtenir un suc qu’ils convertissent en vinaigre en l’ex¬ 
posant au soleil,en eau-de-vie par la distillation, et en vin doux 
ou orraca, en le faisant sécher ou évaporer comme le moût du 
raisin. 

L’amande du coco est douce et bonne à manger ; son goût est 
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celui de la noisette; elle renferme une eau laiteuse, agréable et 
désaltérante qui, arrivée à une année de conserve, prend une 
consistance spongieuse et une saveur d’amande. Dans les lieux 
de production, on fait sécher la moelle de ce fruit pour servir 
de nourriture,et depuis quelques années,on en retire une huile 
d’éclairage qui arrive en assez grande quantité; elle est logée 
en futailles de divers poids,pour lesquelles on accorde une tare 
réelle. 

COCS. (Voyez cocagne). 

Le COUACiA-PAIiA est l’écorce d’un arbuste désigné par 
Linné sous le nom de nerium anti dyssenlerium. Elle circule par 
petites quantités, en plaques rugueuses faiblement roulées, rou¬ 
geâtres intérieurement. Sa saveur amère et astringente la rend 
propre à combattre la dyssenterie. On en trouve peu dans le 
commerce. 

CCËURS DE VIPERES ou bezoards. nom donné au foie 
.et au cœur desséchés de la vipère. (Voyez vipères). 

Le COKE ou coake est le produit de la calcination du char¬ 
bon de terre choisi parmi la mine la plus grasse et la plus bitu¬ 
mineuse. Il faut le prendre en grosses masses boursoufflées, très- 
légères, d’une couleur grise ou noire, avec des reflets métalli¬ 
ques d’acier. Il s’allume avec facilité et se consomme totalement. 
On doit rechercher surtout celui qui colle un peu. 

Le charbon de terre donne un goudron qui circule dans le 
commerce sous le nom de coltar, et un coke appelé coke fritté 
Il est toujours plus pulvérulent que celui qui est obtenu par la 
distillation. On doit préférer le plus léger et le plus entier. 

Le coke brûle sans fumée et sans odeur, mais il ne procure 
pas la flamme vive et pétillante de la houille. 

COIVD. 

Latin, ctdoneum cotoneom malüm; — anglais, qüince; — alle¬ 
mand, quitte; —espagnol, membrillo membrilla; —portu¬ 
gais, MARMELo, gamboa; —italien, cotogna. 

Le coing est le fruit du coignassier, arbre de YIcosandrie 
pentagynie de Linné, dont on distingue denx espèces, l’une cul¬ 
tivée et l’autre sauvage. La première a été greffée, et se divise 
en deux sortes qui ne différent que par la grosseur de leur fruit. 
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La seconde espèce naît et croît naturellement; sa tige est plus 
droite et ses fruits plus petits. 

Le coignassier cultivé a une tige tortueuse, dure, blanchâtre, 
couverte d’une écorce cendrée par-dessus et rougeâtre en des¬ 
sous : ses feuilles sont pâles, entières et lanugineuses en dessous ; 
ses fleurs sont disposées en roses couleur de chair; il leur suc¬ 
cède des fruits nommés poires de coings, en raison de leur forme ; 
ils sont cotonneux, charnus, blancs en dedans, et exhalent une 
odeur agréable; ils contiennent cinq loges qui renferment des 
semences oblongues, rougeâtres, pointues, très-mucilagineuses. 
La chair de ce fruit est ferme, succulante et astringente. Les 
confiseurs et les liquoristes en forment des gelées, des eaux et 
des marmelades connues sous le nom de cotignac. Infusée dans 
l’eau, elle est un remède souverain contre la brûlure. Le sirop 
de coing est très-estimé. En médecine, on l’administre avec 
succès contre la diarrhée et les dyssenteries. 

COIiCHlQlJE. 

Latin, colchicüm aütumnale; — anglais, meadow-saffron, tu- 
BERooT ; — allemand, zeitlose, lichtblume; — espagnol, 
COLCHICO, QUITA MERIENDAS ; — hollandais , TÏDELOOSEN, NAAKTE 
vroüwen; — italien, colchico, giglio mato strorza-cane. 

La eoleliique, ou tue-chien, safran bâtard, veillote, veil¬ 
leuse, safran des prés, etc., est une plante de ï’Hexandrie mono- 
gynie de Linné, qui croît en Europe dans les champs humides. 
Elle pousse, au printemps, trois ou quatre feuilles semblables à 
celle du lis, du milieu desquelles s’élancent immédiatement trois 
ou quatre longs tuyaux tendres et blanchâtres, dont l’extrémité 
supérieure se partage en six parties formant une fleur de lis 
purpurine. Cette fleur ne paraît qu'en automne,et renferme six 
étamines et un pistil. Son fruit,ohlong et noirâtre,est divisé en 
trois loges remplies de semences arrondies. Sa racine est com¬ 
posée de deux tubercules blancs, l’un charnu et l’autre chevelu; 
tous deux sont enveloppés de tuniques noirâtres, et contiennent 
un suc laiteux, âcre et vénéneux. Néanmoins, séchés et pulvé¬ 
risés, la médecine les administre contre rhydropisie,et comme 
remèdes drastiques et diurétiques, avec beaucoup de réserve 
néanmoins. 
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Celte racine se reucoiilre dans le commerce en forme ovoïde, 
convexe d’un côté et concave de l’autre, grise-jannâtre à l’exté¬ 
rieur, blanche en dedans et striée à sa superficie. On doit préfé¬ 
rer la plus récente et la mieux desséchée. 

COliCOTHAR. (Voyez oxyde de fer rouge). 

COlillflAÇOKr. (Voyez limaçon). 

COIiOr. (Voyez merlan). 

COliliE. 

Latin, gluten ; — anglais, glue size ; — allemand, leim; — es¬ 
pagnol, cola; — portugais, cola, agulhas; — italien, cola; 

— russe, KLEi ; — suédois, danois, lim. 

colle forte d’ANGLETERRE. COLLE FORTE LIQUIDE. 

— — DE HOLLANDE. — DE POISSON. 

— — DE FLANDRE. — A BOUCHE. 

— — DE FRANCE, NUANCÉE. — DE CHAIR 

COLLE AU BAQUET. — DE PATES. 

COLLE MATIÈRE. COLLE FORTE LIQUIDE. 

La coUe est le nom génériqne des matières gélatinenses, 
animales et végétales obtennes par divers procédés. 

La fabrication de la colle forte fut long-temps inconnne aux 
Français,qui, jusqu’en 1780, furent tributaires pour cette spé. 
cialité de l’Angleterre, de la Hollande et de la Flandre. Depuis 
cette époque, nos fabricants sont parvenus à secouer ce joug et 
fournissent à notre consommation. 

Les colles fortes s’obtiennent par la décomposition des ma¬ 
tières animales réduites en gélatines. Du choix de ces matières 
dépendent les bonnes ou les mauvaises qualités. 

Chaque fabricant a des procédés particuliers de fabrication ; 
le plus ordinaire elle plus connu se réduit à faire macérer les 
parties animales dans l’eau de chaux, à les amonceler et à les 
faire égoutter quelques jours; on les lave ensuite et on les met à 
la presse pour en faire sortir les moindres impuretés ; puis on 
les fait bouillir dans l’eau pour en extraire la gélatine, et après 
les avoir laissées reposer, on les passe à travers des toiles fixées 
sur des châssis, en faisant évaporer le tout jusqu'à la consistance 
d'une forte gelée. On la coule dans des boîtes où elle s’affermit 
par le refroidissement ; elle est coupée finalement en tablettes. 
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La eolle forte d’Angleterre est la plus recherchée des 
ébénistes et des menuisiers. Elle est en plaques carrées de 2 
décim. de côté sur 8 à 10 millim. d’épaisseur, à hords relevéset 
ondulés. Elle est ou rouge trés-rembrunie ou jaune verdâtre* 
mais toujours très-nébuleuse et presque opaque ; chaque frag¬ 
ment vu de côté, présente un reflet verdâtre semblable à celui 
de l’opale, caractère qui se rencontre dans la colle de Hol¬ 
lande. Sa ténacité est immense, et certains auteurs la croient 
retirée des nerfs du bœuf. Le volume de ses fragments ne tou¬ 
che en rien à ses qualités. 

La eoUe forte de Hollande tiént le second rang. Ses 
plaques sont formées en carré longs de 22 centim. à bords rele¬ 
vés et ondulés et épaisse de4à5 millim. Elle est jaune d’une demi- 
transparence, sa cassure est brillante et présente sur ses bords 
des reflets opales. Son emploi est trés-avantageux ; elle est in¬ 
dispensable aux assortiments de l’épicier droguiste; elle se 
compose dit-on, comme celle d’Angleterre. 

La eolle de Flandre, maglré sa dénomination, se fabri¬ 
que à Amsterdam et à Rotterdam, avec des nerfs et des peaux 
de bœufs. Elle circule dans le commerce en plaque de22centim. 
sur 8 de large et d’une très-mince épaisseur. Sa couleur est 
jaune blond, et sa transparence vitreuse; ses bords sont surhaus¬ 
sés et garnis de pointes aigûes. Elle est ordinairement enlias- 
sée par une des extrémités de ses plaques. Les ébénistes l’em¬ 
ploient aux placages délicats., les peintres aux impressions à la 
détrempe et.la médecine aux bains gélatineux. 

La eolle forte de France nuaneée se classe dans le 
commerce par : 

COLLE FORTE FAÇON ANGLAISE. 

— — — DE GIVET. 

— — — DES CHAPELIEP.S. 

— BLANCHE DIAPHANE, PREMIÈRE CUITE. 

— — — DEUXIÈME CUITE. 

— FAÇON DE FLANDRE. 

— FORTE DES OS. 

— — DES OS ET DES PARCHEMINS. 

— — DES OS, dite OSTÉOCOLLE. 

— CHAIR. 

La colle forte façon angluise circule en plaques carrées de 
15 centim. de longueur, sur une épaisseur de 4 millim- 
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Elle est friable, rougeâtre, transparente et nébuleuse ; ses bords 
ont un reflet vitreux, légèrement verdâtre. On doit préférer la 
plus verte et la plus inodore. 

La colle forte de Givet présente les caractères de la précé¬ 
dente, et a même un aspect plus séduisant. Sa couleur est 
moins rembrunie et sa transparence plus diaphane; mais 
elle conserve une odeur animale déplaisante, et une flexibilité 
qui l’empêche d’être cassée. On en emploie beaucoup â cause de 
sa valeur médiocre. 

La colle forte des chapeliers, que les Parisiens commencèrent 
à fabriquer en 1780, s’extrait de basses matières et se con¬ 
fectionne encore aujourd’hui d’après le même système. Elle 
circule en plaques de toutes dimensions, en nuances brunes, 
noires, opaques, et d’une odeur désagréable; elle est réservée 
exclusivement â la préparation des feutres. Elle est peu corsée et 
se dissout dans l’eau froide. 

La colle diaphane de première cuite, nommée à Paris grenetine 
de Rouen, est une colle très-forte et très-propre aux ouvrages 
d’ébénisterie ; mais le peu de débouchés qu’elle a trouvés, a finj 
par faire abandonner le procédé de sa fabrication. Ses feuilles 
sont trés-minces, flexibles, brillantes, jaunes de paille, et em¬ 
preintes de filets sur lesquels elle a subi sa dessication. Elle est 
très-tenace, et peut rivaliser avec la colle anglaise. 

La colle diaphane de deuxième cuite se recommande par les 
mêmes qualités et les mêmes caractères physiques, avec cette 
seule dilférence que sa couleur est plus rembrunie, sa transpa¬ 
rence moins diaphane que celles delà colle de première cuite. 

La colle façon de Flandre circule en plaques de mêmes formes 
et de mêmes dimensions que celles qui arrivent réellement de ce 
pays. Sa couleur est moins paillée et plus ambrée, son odeur plus 
forte et plus désagréable. On doit préférer la plus semblable à 
la véritable colle de Flandre. 

La colle forte des os ou ostéocolle, est formée de gélatine ex¬ 
traite des os calcinés dans les marmites à la Papin. Elle est molle, 
brune,très-opaque,s’empare facilement de l'humidité de l’air,et 
finit par se liquéfier si on l’abandonne à elle-même. Son odenr est 
forte et désagréable. On l’emploie dans la chapellerie. 

La colle forte du duché n’est connue qu’à Paris sous ce nom. 
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Elle SC vend en feuilles minces, étroites, et a la couleur de celle 
de Flandre. Elle prend trop vite, et force l’ouvrier à être très- 
expéditif. 

La colle au baquet se retire des baquets en gelée, pour s’u¬ 
tiliser en cet état, par les peintres, les colleurs et les fabricants 
de couleur. La chaleur l’altère facilement, et on y introduit un 
peu d’alun pour prévenir sa décomposition. ' 

I.a cottTJôfîe matières comprend toutes les parties animales 
passées à la chaux, et se compose : 1'' de pellicules de peaux 
enlevées par les mégissiers ou hrochelles (on en extrait qua¬ 
rante-cinq à cinquante pour cent de gélatine): 2“ d’épidermes 
de peaux séparées dans la fabrication des buffleteries ou effleu- 
rures (elles donnent trente pour cent de gélatine) ; 3“ de rognu¬ 
res de peaux étrangères ou Buénos-Ayres ( on en retire soi¬ 
xante à soixante-dix pour cent de gélatine): 4° des gros tendons, 
des nerfs, des parties génitales, et de la queue sans poil du 
bœufs ou patins; S» des tendons de tous les animaux; 6° de vieux 
gants; 7° des peaux de lapins; 8° des débris ramassés dans les 
tanneries (ils donnent quarante à cinquante pour cent de géla¬ 
tine) ; 9° des débris de surons d’indigos, formés de peaux épais¬ 
ses (ils produisent de cinquante à soixante pour cent de géla¬ 
tine) ; enfin, des peaux de têtes de veaux enlevées par les cor- 
royeurs (elles donnent quarante à cinquante pour cent de géla¬ 
tine). 

Ces matières sont exploitées par les commerçants ou drilles, 
les fabricants d’amadou et les marchands de cuirs, qui les embal- 
. lent en grandes sachées pour les faire circuler. 

La colle forte liquide s’obtient en fondant de la colle de Flan¬ 
dre avec une quantité égale de vinaigre, un quart d’alcool et 
très-peu d’alun. Cette composition peut remplacer la colle forte, 
mais elle a moins de ténacité. 

La colle à bouche se fabrique en faisant fondre de la colle de 
Flandre de première qualité, bien inodore, avec un peu de sucre 
et quelques gouttes d’essence fine. On l’emploie en la mouillant 
avec la salive. Elle circule en petites plaques plus longues que 
larges. On doit préférer la plus jaune et la plus agréable au 
goût. 

Les meilleures colles fortes sont généralement lus mieux épu- 
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rées, les plus consistantes, les plus diaphanes, et celles qui pré¬ 
sentent un reflet vitreux opale à leur cassure, et conservent 
leur solidité à l’air libre. On les éprouve en mettant dans un vase 
un hectogr. de colle sur laquelle on verse 6 hectol. d’eau. On y 
plonge alors un mètre : Supposons que l’eau vienne à la hauteur 
de 56 millim., on laisse le mélange trois heures, puis ou fait 
chauffer et bouillir, en remuant toujours; on y ajoute pendant 
l’ébullition près de deux hectolit. d’eau; et quand la colle est fon¬ 
due totalement, on la retire du feu pour examiner si l’eau est 
réduite aux 56 millim. qui doivent régulariser la cuite. Sicile 
est plus élevée, on continue à faire bouillir; si elle est trop ré¬ 
duite, on ajoute de l’eau pour la ramener à ce niveau. On essaie 
alors la colle entre le pouce et l’index, et on juge de sa ténacité. 
Si elle trop faible, on la remet sur le feu et on la fait dimi¬ 
nuer convenablement jusqu’à ses deux tiers au besoin; elle sera 
alors faible et de mauvais emploi. 

La colle de pâte comprend celle qu’on forme en cuisant les 
farineux à l’eau, pour faire l’empois. Le peu d’importance qu’elle 
a dans le commerce ne nous permet pas de nous y arrêter.'Ces 
colles se vendent au poids net. 

Colle de poisson. (Voyez ichtyogolle). 

Colle chair. (Voyez sarcocolle). 

COIililïV SOaflA CASTADEASIS, racine d'une plante 
abondante dans le nord de rAmérique,et vantée comme tonique 
par Ch. Hooker, docteur de New-Haven. 11 lui attribue des pro¬ 
priétés énergiques pour combattre les maladies des voies urinai¬ 
res. En 1826, ce médecin envoya à la société linnéenne de Paris, 
un mémoire à ce sujet. 

COliOlfEBATES , sels provenant de la combinaison de 
l’acide colombique avec les bases salifiables, et dont M. llatcbet 
a parlé le premier. Ils sont peu connus et peu employés. Le co- 
lombate de potasse s’obtient en faisant bouillir un excès d’acide 
colombique avec la potasse caustique ; l’acide fond en le dé¬ 
composant, s’empare de sa base,et précipite l’acide colombique. 

COEOiyiBlElfl ou Tantale, métal gris-foncé, que M. Hat- 
chet découvrit en analysant un minerai de fer et de manganèse. 
11 lui donna ce nom en l’honneur de Cristophe Colomb. M. Ecke- 
berg trouva plus tard, dans des minéraux de Finlande.un oxyde 
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insoluble dans les acides, qu’il nomma tantale. M. Wolaston pré¬ 
tend que ces deux métaux sont identiques. Us ne servent qu’à 
former l’acide colombique. (Voyez ce mot). 

COliOMBllütE. ( Voyez ancholie ). 

C0K.09IB0. 

Latin, radix columeo; — anglais, colembo-woezel, colümbo 
root; — allemand, kolbmbo-worzel ;— espagnol, rais de co- 
LUMBo;— portugais, baiz de columbo; — hollandais, co- 
LUMBO-woRTEL ;—suédois, KOLUM borot; — italien, radice 

DI COLOMBO. 

Le eoloiiibo ou columbo est la racine d’une plante de la 
Diodécie dodécandrie de Linné, qui fut remarquée pour la pre¬ 
mière fois à Ceyland, près Colombo, qui lui a donné son nom. 
Elle circule en rouelles de 3à 10 centim. de diamètre, sur une 
épaisseur à peu près pareille. Son épiderme est d’un gris jau¬ 
nâtre,brun, uni ou ridé ; sa surface estd’un jauneverdâtre ; elle 
présente des cercles concentriques semblables à ceux de la ra¬ 
cine de brione, avec laquelle elle a beaucoup de ressemblance. La 
poudre qu’on en obtient est verte,brune, très-amère et odorante. 
Elle se falsifie souvent avec les racines de brione et de grande gen¬ 
tiane. On reconnaît ces substitutions par la couleur intérieure 
verdâtre que ces deux dernières racines ne possèdent pas. Le 
vrai Colombo, d’ailleurs, ne colore nullement l’éther,tandis que la 
gentiane lui communique une teinte jaunâtre,ainsi que la brione. 
On doit le choisir en rouelles minces, fraîches, et présentant les 
caractères que nous avons désignés. Elle nous vient de Madagas¬ 
car et de l’Inde. Elle est plus appréciée en Angleterre qu’en France 
où elle ne s’emploie que rarement contre les vomissements et les 
dysenteries,à la dose d’un scrupule, sous forme de bols. 
coE.oPB:A9ri;. 

Latin, terebenthinarésina, colophonia; —anglais, colophony; 
— allemand, geigenharz, kolphonidm; — espagnol, colo- 
fonia; — portugais, colophonia; — italien, colofonio; — 
russe, kanifol; — hollandais, vioolhars; — danois, fiolin- 
habpix, colophoniüm; — suédois, fiolkada,harts; — polo¬ 
nais, KALOFONIA. 

COLOPHANE SIMPLE. COLOPHANE PRÉPARÉE. 

La eolopbane simple est le brai sec. (Voyez matière ré¬ 
sineuse). 
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La colopliane préparée ou eolofatie, est une matière 
résineuse retirée du braisée par des moyens peu connus. Sa 
composition fut long-temps confiée aux seuls Vénitiens; aujour¬ 
d’hui la France, particuliérement le département des Vosges, 
en fournit assez pour la consommation européenne. On en frotte 
les archets qui raclent plus rudement les cordes des instruments. 
Elle se forme de deux parties de brai sec et d’une de poix blan¬ 
che. On fait bouillir le tout en remuant souvent, et on éprouve 
la matière. Quand en la laissant refroidir, elle se cassera facile¬ 
ment et se réduira en poudre fine on arrêtera le feu ; et après 
avoir enlevé avec une écumoire les impuretés surnageantes, on 
prendra avec précaution la matière la plus limpide, qu’on coulera 
dans des cylindres de papier. La colophane est livrée en cet 
état au commerce et aux luthiers, qui lui font subir souvent un 
rafQnage en la faisant refondre avec une faible quantité de vi¬ 
naigre. On doit choisir la colophane d'une belle couleur jaune 
paille, diaphane, friable, et donnant en s’écrasant une poudre 
blanche. On la confond souvent avec le brai sec, dont la couleur 
est plus rembrunie. 

COliOQUlWTE. 

Latin, cucumis coloctothis; — anglais, bitter apple, colo- 
QümTiDA’; — allemand, koloquinten; — espagnol, portugais, 
COLOQUINTIDAS; — italien, coloquiistida; — russe, kolozt>- 
.THii; —polonais, colokwintida ou chicotin. 

La coloquinte ou chicotin , est le fruit d’une plante de 
la Monoécie digynie de Linné, qui pousse des tiges rudes, velues, 
rampantes et munies de vrilles. Ses feuilles sont alternes, pétio- 
lées, lencéolées, divisées en lobes irréguliers et obtus ; elles sont 
vertes en dessous, blanchâtres et velues en dessus ; ses fleurs 
sont petites, jaunâtres, solitaires, pédiculées et situées dans les 
aî.«selles des feuilles; les unes sont mâles et pourvues de trois 
étamines; les autres femelles et renfermant un ovaire sur¬ 
monté d’un style court et de trois stigmates fourchus. Son fruit 
est arrondi, d’abord vert, puis jaune en mûrissant; il est de 
5 centim. de diamètre, glabre,revêtu d’une écorce mince, dure, 
et contient une pulpe blanche, spongieuse et très-amère. A son 
centre se trouvent des semences nombreuses, ovales, compri¬ 
mées et sans bords. 


lOME II. 



114 COL 

Ce végétal croît en Asie, en Espagne, dans le Levant et dans 
quelques contrées méridionales de l’Europe. C’est un drastique 
violent et énergique dans les maladies; il irrite les voies intesti¬ 
nales. On doit le choisir en pommes de forte dimension, émon¬ 
dées de leur écorce, bien blanches, garnies, exemptes de débris 
et de corps étrangers. 

COIiTAR ou CtOEiTAR, matière bitumineuse obtenue de 
ja calcination du charbon de terre par le procédé usité pour for¬ 
mer le charbon de bois ; le liquide qui en découle est nommé 
coltar au lieu de goudron. Ce goudron estbeaucoup plus liquide 
que celui provenant du bois ; son odeur est pénétrante et désa¬ 
gréable ; mais il s'emploie avec plus de facilité à calfeutrer les 
navires et à goudronner les cordages ; il sert aussi à graisser les 
rouages des mécaniques et des charrettes, mélangé avec une égale 
partie de plomb ou de plombagine. 

Il arrive d’Angleterre en barils de 150 à 200 kilogr., que l’on 
vend à la pièce et au prix environ du goudron français. 

Depuis qu’on se sert du charbon de terre pour faire le gaz, 
le coltar national remplace celui qu’on tirait de l’Angleterre. 
(Voyez MATIÈRE résineuse). . 

COliURRO. (Voyez Colombo). 

COlillVRÉK. (Voyez rione). 

COliWRlAE DK AlRRllVIE. 

Latin, colubrina virginiana. 

La eoluvrine de virginie, nommée par Linné arislolo- 
chia virginiana, est la racine d’une plante de Gynandrie hcxan- 
dr/e de Linné, peu répandue dans le commerce, et qui a l’appa¬ 
rence d’une aristoloche fibreuse, composée de filaments bruns 
extérieurement et jaunes à l’intérieur ; son odeur est forte et sem¬ 
blable à celle de la serpentaire de Virginie. Elle est alexiphar- 
maque et s’emploie dans les fièvres malignes et la petite vérole. 

KOliZA. 

Latin, brassica campestris ; — anglais coleseed ; — allemand, 
'kapsaat; — espagnol, portugais, colza, colzate. 

Le eol*a, chou colza, chou des champs, rutabaga, est une 
plante de la tétradynamie siliqueuse de Linné, qui croît sans 
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culture dans le nord et l’ouest de la France. Il diffère des cboux 
potagers par des caractères particuliers ; ses feuilles sont plus 
petites et ont une teinte rougeâtre ; ses fleurs sont jaunes et ses 
fruits siliqueux; ses tiges s’élèvent souvent à un et deux mètres. 

On tire de sa graine une huile grasse peu agréable, qui a un 
emploi dans l’éclairage et dans les arts. 

Sa racine est renflée, charnue et jaunâtre extérieurement; on 
en extrait une substance alimentaire nommée rutabaga; son ré¬ 
sidu se brûle après avoir été desséché. (Voyez hdile de colza). 

COlVCOItEBRE. 

Latin, cucümis sativus; — anglais, cucüuber, gürd; allemand, 

gdrken; — espagnol, cohombros; — portugais, pepinoz; — 

italien, cetridolo, cetriolo cedriuolo; —polonais, ogorek. 

Le eoncoHibre est une plante de la Monoécie syngénésie de 
Linné, qui croît à l’état sauvage età l’état cultivé; elle est origi¬ 
naire des Indes et de l’Orient. Ses tiges et ses feuilles, qu’il soit 
sauvage ou cultivé, ne diffèrent que parce que celles du premier 
sont plus petites et moins cotonneuses ; ses fruits sont plus pe¬ 
tits, garnis d’aspérités, ovales, verts d’abord, puis jaunes ou 
blancs. Cette dernière couleur est assez recherchée. 

Le France méridionale en fait un trafic : confits dans le vi¬ 
naigre, ils se mangent cuits. Son suc épaissi et consistant est 
un violent purgatif, et se nomme élaterium. On en prépare, en le 
mêlant au miel,un onguent appelé arlhanita, qui s’applique sur 
les dartres et adoucit les démangeaisons. 

COlVCiRE. 

Latin, cosger; — anglais, congereel; — allemand, meeraal; 

— espagnol, congrio, safio; — portugais, congro, safio; 

— italien, gronco, gongro, grongo. 

Le congre, ou anguille de mer, est un poisson ayant 1 à 2 m. 
de longueur sur 5 décim. de circonférence; sa peau est lisse el 
glissante; il porte deux nageoires sur les côtés, consistantes, 
bordées de noir, et une troisième près de la tête; il est rayé df 
blanc de la tête à la queue; son ventre est pâle el son dos noir 
ceux qui tiennent la haute mer sont cependant pâles de toute: 
parts. 
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Cet animal se pêche à la ligne,comme la morue, sur les côtes 
de Bretagne, près Quiinper. On le sèche, après l’avoir ouvert 
et entaillé, en passant un bâton dans son intérieur et en le sus¬ 
pendant en l’air. 

Il est trés-bon à manger et circule dans le commerce des sa¬ 
laisons. Il se vend au poids. 

COIVISE. 

Latin, coisyza major vulcabis. 

La eonlse , ou fterôe aux moucherons, est une plante de la 
Syngénésie superflue de Linné, qui pouse dans les bois, sur les 
montagnes et le long des chemins; elle a des tiges de un mètre 
environ, sombres et veinées; ses feuilles sont odorantes, âcres 
et amères. Ses fleurs sont évasées en étoile par le haut, jaunes, 
odorantes, et soutenues par un calice cylindrique; ses fruits 
.forment des petites graines allongées et aigretées; ses raci¬ 
nes sont éparses, ligneuses, et, comme les feuilles, odorantes, 
amères et âcres. On lui attribue la propriété de chasser les in¬ 
sectes vénéneux, tels que les puces et les moucherons ; elle est 
vulnéraire et apéritive. On l’emploie peu aujourd’hui. 
COIVBîlli. (Voyez lapin). 

COnrQUERlliliE. (Voyez cascarille). 

COmSlRE. (Voyez consoüdf. grande). 

comrsovREs. 

Latin, symphttum officinale; — anglais, confrey; — allemand, 
SCHWAZR, WÜRZEL, BEINWELLE, SCHMEERWÜRZ ; — espagnol, 
coNSDELDA MAYOR ; — portugais, CONSOLDA JUYOR; — italien, 
CONSOLIDA MAGGioRE ; — hollandais, heelwortel , waalwortel, 
smeerwortel; — suédois, walort. 

CONSODDE GRANDE. CONSODDE ROYALE. 

— PETITE. 

La cousoude grande ou consire ou oreille d’âne, est une 
plante de la Penlandrie monogynie de Linné, qui pousse des tiges 
d’un mètre environ dans les lieux humides de l'Europe; sa racine 
est longue, grosse, noire en dehors,blanche en dedans, et rem¬ 
plie d’un suc glutineux; ses tiges sont velues,rudes et creuses; 
ses premières feuilles sont radicales; les secondes, qui naissent 



CON 117 

le long des liges, sont longues, larges, pointues, velues, rudes, 
d’un vert sombre; ses fleurs naissent à ses sommités; elles sont 
évasées, blanches ou purpurines; il leur succède des semences 
noires, luisantes, contenues dans le calice de la fleur. 

Sa racine est astringente, énergique contre les crachements 
de sang, la dysenterie, et trés-efflcace pour cicatriser les plaies. 
On doit la choisir nouvellement desséchée. 

La eoiisoude petite ou bugle, est une plante de la flidy- 
mmie gymnospermie de Linné, qui pousse une première tige 
carrée chargée de fleurs et une autre grêle et rampante, tontes 
deux velues; ses feuilles sont oblongues,larges, molles,incisées, 
vertes ou purpurines, douceâtres, astringentes et amères. A la 
longue,ses fleurs sont verticillées,étagées,et forment une lèvre 
bleue, bleuâtre et cendrée. Il leur succède quatre semences 
rondes qui sont quelquefois renfermées dans une capsule qui a 
servi de calice â la fleur; ses racines sont fibrées et astringentes. 

Ce végétal est vulnéraire, bon contre l’asthme et les ulcères 
du poumon. Son suc entre dans l’emplâtre opodeldocli. 
Consolide royale. (Voyez pieds d’allouettes des champs]. 

COATRA-YERVA. 

Latin, dorstema contra-terva; —anglais, contraterba, cora- 
ter-poison; — allemadd, americanische, gift wurzel; — 
espagnol, contrabierba; — portugais, contraherva; —ita¬ 
lien, contraerva AMERICANA. 

CONTRA-TERVA AMÉRICAIN. CONTRA-TERVA EUROPÉEN. 

Le coiitra-yerva’ou racine de charcis est la racine d’une 
plante de la Tétrandrie monogynie de Linné, qui abonde dans la 
nouvelle Espagne, au Mexique, et dans quelques contrées de 
l’Amérique équinoxiale. Elle est renflée, irrégulière, tubercu¬ 
leuse, couverte d’écailles, et entourée à sa base de fibrilles très- 
minces; elle se termine en pointe recourbée et a une couleur 
rouge en dehors et blanchâtre en dedans. Sa saveur est âcre et 
aromatique. 

Son origine fut long-temps inconnue en Europe. Elle sert à 
combattre les morsures des serpents et des reptiles venimeux. 
Elle a des propriétés stimulantes et excitantes. On doit la choisir 
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récemment desséchée, nourrie, pesante, rouge, aromatique et 
exempte de piqûres. 

Coxatra-yerva euwipëen. (Voyez dompte-venin). 
COPAHU. (Voyez baume de copahd). 

COPAIER, arbre d’où découle le baume de copahu. (Voyez 
ces mots). 

COPAJIRA, couperose bleue naturelle. (Voyez ces mots), 
COPAli. (Voyez gomme copal). 

COPAliCHl, écorce usitée au Mexique comme fébrifuge, 
mais peu connue en Europe ; sa^ texture s’approcha de celle du 
liège; sa couleur est noire en dedans et blanche en dehors. On 
pourrait lui assigner les emplois de toutes les cascarilles. 
POPAliRE. (Voyez liquidambar). 

COQ RCS JARDIAS. (Voyez balsamitë). 

COQVES. 

Latin, concha; — anglais, sheel; — allemand, coques; — 
espagnol, cascara. 

COQUE d’inde aromatique. coqueret. 

— DU LEVANT. COQUECIGRÜE. 

COQUELICOT. COQUERELLES. 

COQUELOURDE. COQUIOULE. 

Le mot coque désigne l’enveloppe de l’œuf, des amandes et 
de quelques corps particubers ; il dérive du mot grec kochlo qui 
signifie je tourne en rond. 

Coque d’Inde aromatique. (Voyez poivre de la Ja¬ 
maïque). » 

Coque du levant. 

Latin, cocci orientales, coculus indicus; —anglais, india ber- 
RiEs; — allemand, FiscHKORNER, kockeleskorner; — espa-. 
gnol, COCAS DE levante; — portugais, cocas que embebedao 
os PEixEs; — itaben, cocçole di levante. 

La coque du levant est le fruit de plusieurs arbrisseaux 
que Linné décrit sous le nom générique de menispermum coculus, 
et qui sont classés dans sa Dioécie dêcandrie ; ils ne différent en¬ 
tre eux que par leur volume. 

Cebe qui circule dans le commerce delà droguerie, est four- 
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nie pai’ le Levant et le port de Marseille, sous une forme arron¬ 
die, reniforme, de 2 à 3 millim. de diamètre, et accompagnée 
d’une petite queue. Elle est sèche, mince, noirâtre, rugueuse, 
âcre et amère; elle recouvre une coque blanche,ligneuse,à deux 
valves, portant un placenta central et conique, et renfermant une 
amande blanche, huileuse et très-amère où résident les pro¬ 
priétés du fruit, (jui est vénéneux et assoupissant. 

On s’en sert comme d’un appât pour attirer le poisson qu’il 
enivre, et que le pêcheur saisit facilement. L’administration des 
eaux et forêts défend cette pêche qui est trop destructible. 

La médecine l’administre contre les vers, et on la sème en 
poudre fine sur les cheveux pour détruire les poux. 

On doit s’assurer que la coque soit toujours garnie de son 
amande, et donner la préférence â la plus lourde et â la plus 
nette. Elle se vend au poids net. 

Coquelicots. 

Latin, papayer rhœas; —anglais, papayer; — allemand, klap- 
PEROZEN, WILDER-MON KORNEROSE ; — espagnol, ADORMIDERAS|; 
— portugais, papoüla; — italien, papavero salvatico rozo- 
LACCIO. 

Leeoquellcot, ou coquelicoq, ponceau on pavot rouge.est une 
plante de la Polyandrie monogynie de Linné,qui est annuelle et 
très-abondante en Europe. Sa tige s’élève à la hauteur de 500 à 
600 millim. ; elle est ronde, solide, velue, rude et rameuse. Ses 
feuilles sont découpées, velues, vertes et brunes; les fleurs qui 
naissent à ses sommités sont composées de quatre pétales min¬ 
ces, d’un rouge foncé, irrégulièrement crénelées sur leurs bords. 
Ses fruits forment des capsules ovoïdes, allongées, couronnées 
par un stigmate étoilé. 

La médecine use de ses pétales en infusions théïformcs, comme 
calmants, adoucissants et béchiques. Ils figurent dans les fleurs 
pectorales, et on prend beaucoup de précautions pour leur faire 
subir une dessication parfaite. Pour cela, on les étend séparé¬ 
ment sur des claies et on les renferme dans des vases bien clos 
que l’on met à l’abri de l’humidité. On doit préférer ceux qui 
auront conservé leur couleur et leur odeur primitives. Les dépar¬ 
tements du midi de la France en fournissent à la consommation 
générale- 
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Coqueloupde. (Voyez anémone). 

Coquerelles, noisettes vertes dans leurs fourreaux. 
Coqueret. (Voyez alkekenge). 

Coqueslgrue, nom vulgaire donné à la graine du fustet. 
(Voyez ce mot). 

Coquloule, nom de l’avoine folle et de la fétuque ovine. 

CORAlli. . 

Latin, cokalium; — anglais, coral; — allemand, corallen, 
korallen; — espagnol,portugais, coral; — italien, corallo; 
— hollandais, koraallen; — suédois, koraller; — danois, 
koraller; —polonais, KORALKi, KORALLii; —russe, koralii. 
CORAIL RODGE. corail FAUX. 

— BLANC. — DES JARDINS. 

— NOIR. — BRULANT. 

Le eorail rouge ou rose est une substance dure, com¬ 
pacte, pleine, solide, d’une végétation sous marine, et sans po¬ 
rosités apparentes,qui se présente au pêcheur sous la forme d’un 
arbrisseau ramifié et sans feuilles. Les plus élevés ont 3 à 4 dé¬ 
cimètres, et leur tronc n’excède pas la grosseur de 5 centim. Les 
naturalistes modernes le rangent au nombre des polypiers fixés 
aux rochers, dont ils ne peuvent se séparer. On en trouve par 
fois attachés par l’extrémité aux baleines que l’on pêche. La 
Méditerranée en abonde. Les ramifications du corail sont cou¬ 
vertes d’un épiderme facile à détacher au sortir de l’eau, mais 
qui durcit à l’air et se détache alors difficilement. 

On le pêche sur divers points du globe, entr’autres dans la 
mer rouge, la Méditerranée, le détroit de Messine, les côtes de 
Lorient, à l’ouest delà Sicile et sur les côtes d’Afrique. 

Le corail français est d’un rouge plus éclatant que tous les 
autres; aussi lui donne-t-on la préférence à cause de sa couleur 
et du beau poli qu’il est susceptible de recevoir. Le commerce 
le distingue en corail écume de sang, fleur de sang, premier 
sang,second sang, troisième sang; ces dénominations sont assez 
significatives par elles-mêmes. A Marseille, le choix et la taille 
de ce produit se font avec beaucoup de perfection. 

Pour pêcher ce corail, on dispose des chevaux de bois en croix 
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auxquels on attache du chanvre pour y accrocher ce corps ; au- 
dessous correspondent des filets chargés de plomb qui les main¬ 
tient au fond de l’eau ; cet appareil est assujetti par des cordes 
au vaisseau; on jette les filets, et loi’squ’on sent delà résistance, 
on secoue pour enlever le corail. Ces navires sont communément 
accompagnés de plongeurs qui vont chercher ce que les appa¬ 
reils ne peuvent pas remonter. 

La bijouterie et la tabletterie en font des bijoux et des orne¬ 
ments fort agréables et trés-durablcs. Sa calcination donne quel¬ 
ques parcelles de fer aimanté, ce qui fait penser que sa cou¬ 
leur rouge est due à la présence de ce métal. L’analyse qui en a 
été faite par Vogel, de Munich, confirme cette opinion. (Voyez 
Annales de Chimie, tome Lxxxix, page 113). 

La pharmacie en préparait autrefois une teinture et un sirop 
qui ne sont plus usités; elle en fait une poudre et un opiat den¬ 
tifrice lorsqu’il est porphyrisé. 

Le corail rouge qui figure chez les droguistes est le rebut 
des coraux de la bijouterie. Sa couleur est toujours assez pâle 
et il est chargé de son écume. On doit préférer le plus rouge, 
le plus compacte et le moins poreux. 

On a remarqué que les bancs de corail exposés au midi don¬ 
nent des coraux plus blancs et plus éclatants que les autres. 

Le corail lilane est une production de polypier d’une cou¬ 
leur pâle, à l’état de carbonate calcaire, et liée par une gélatine 
animale qui lui donne une agrégation solide. 11 a l’emploi du 
corail rouge en pharmacie, mais ne peut être employé en bijou¬ 
terie. 

Le corail noir est une production à polypier rangée dans 
la classe des lithophytes. (Voyez antipate). 

Corail des jardins. (Voyez poivre d’inde). 

Corail brûlant. (Voyez piment d’afrique). 

CORAClillVE DE CORSE. 

Latin, corallina , corticana rdbra ; — anglais, sea-moss ; — alle¬ 
mand, MEERMOOS, KORALEN, CORALEN, CORALLENMOOS ; — es¬ 
pagnol, CORALINA, MUSGO MARINO; — portugais, MUSGO MA- 
EINHO, MUSGO DE MAR:— italien, MUSCHIO MARINO ô di mare, 
CORALINA. 

Les corallines sont des polypiers dont les caractères cousis- 
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tent en une tige rameuse, articulée, couverte d’une substance 
calcaire dont la superficie n’offre point de cellules perceptibles. 
Nos devanciers les prenaient pour des plantes et les désignaient 
sous le nom de mousse marine ou de fucus. 

La coralline de Corse, ou mousse de Corse, mousse ma¬ 
rine, emitocortum ou helmenthocorton, est une espèce de fucus de 
la Cryptogamie et de l’ordre des algues de Linné. II. a passé 
long-temps pour un végétal. 

Ce fucus se rencontre sur les terrains sablonneux, près le ri¬ 
vage de la mer et surtout dans l’île, de Corse, d’où on l’expédie 
en quantité. Il présente un amas entrelacé de fibres végétales, 
rudes,brunes, roussâtres et mêlées de parcelles coquillères. Son 
odeur est marécageuse. On doit le choisir sec, purgé des corps 
étrangers, d’une saveur saline, nauséabonde et très-mucilagi- 
neuse. En le mêlant à du vin blanc, édulcoré et aromatisé, il 
prend l’aspect d’une gelée nommée gelée de mousse de Corse. 
qui est un puissant vermifuge, prise à la dose d’un gramme. Elle 
se vend au poids net. 

CoraUlne Manche. 

Latin, corallina officinalis. 

La coralline blanche ou coralline officinale est un po¬ 
lypier articulé, rameux et composé de fibres cornées, couvertes 
d’une écorce crétacée, dont les cellules ne sont visibles qu’à la 
loupe. Ses couleurs et ses dimensions sont variables ; elle cir¬ 
cule sous une couleur verdâtre qui blanchit si on l’expose à l’air. 
On la trouve sur des rochers et sur des hancs d’huîtres aban¬ 
donnés. Il en existe de vésiculeuses, de tubuleuses, de celluleu¬ 
ses et d’articulées. On doit préférer l’avant-dernière, qui est 
plus odorante et a des propriétés anti-acides, entr’autres de 
chasser les vers des intestins ; c'est un violent anthelmintique. 
En général, on doit préférer la plus pnre, la plus ramifiée et la 
plus blanche. Marseille fournit à la consommation, qui est très- 
bornée. Elle se vend au poids net. 



CORIAIVDRE. 

Latin, coriaddm sativüm ;—anglais, coriandeh,<:oriander-seed; 

— allemand, koriakder schwindelkorner; — espagnol, co- 

RiANDRO ciLANTRo;—portugais,coRiANDRO,coENTRo; — italien, 

CORIANDRO, CORIANDOLO, 

CORIANDRE GRANDE. CORIANDRE PETITE. 

La eorlandre est la semence d’une plante de la pentandrie 
digynie de I.inné, originaire de l’Italie. Sa culture facile, l’a propa¬ 
gée et naturalisée en France. On en distingue deux espèces, 
l’une grande, l’autre petite. La première, qui est la coriandre 
vulgaire, pousse une tige de 6 décim. ronde, grêle, rameuse et 
remplie d’une substance médullaire. Ses feuilles radicales sont 
semblables à celle du persil ; celles des sommités à celles de la 
camomille, et ont une odeur forte peu agréable. Ses fleurs sont 
petites et disposées en ombelle composée de cinq pétales ran¬ 
gées en rôles ; son calice devient un fruit composé de deux grai¬ 
nes arrondies, d’une odeur repoussante, verte sur la plante, et 
en séchant, jaunes blanchâtre. Sa racine est droite, petite, sim¬ 
ple et garnie de fibres. 

Les départements du Tarn et de l’Indre etLoire se sont livrés 
à la culture de ce végétal qu’ils fournissent à la consommation. 
Les environs de Paris en produisent un peu. On doit la choisir 
très-grosse, d’une couleur dorée, d’une odeur forte et agréable. 
On préfère celle du Tarn dont l’arome est très-agréable. 

Les liquoristes en composent des liqueurs fines, les confis- 
seurs en font des dragées, la médecine la croit stomachique et 
carrainative. On l’emploie pour enlever l’odeur des médicaments 
nauséabonds. 

La petite eorlandre {coriandrum minus iesticulatnm) 
porte des fruits composés de deux boules unies; elle est beau¬ 
coup plus petite que la première. Ses branches sont courbes et 
son odeur forte. Elles circulent en balle de toile simple de 100 
kilogr. et se vendent au poids brut. 

€orlarla (Voyez sdmac). 

Corindon spath adamantin, adamantine, déniant on spath. 
pierre nommée par les Indiens corandum, qui est produite par 
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la décomposition des végétaux, d’après l’analyse deM. Klaproth. 
Elle fut découverte en Chine. Son apparence est cristalline, 
feuilletée ou lamelleuse; elle n’étincelle pas au choc de l’acier; 
sa couleur est divergente, car on en a vu à Ceylan d’une èou- 
leur rose et d’une forme rhomboïdale. 

CORIS. 

Latin, conus; — anglais, cowries; — allemand, noms schna- 
KENKOPFE ; — espagnol, bucios, siqceves; —portugais, bücios, 
ziMBOs ; — italien, cori, porcellane ; — hollandais, kacris, 
SLANGENHOOFDJE ; — danois, suédois, russe, kaüris. 

Le corls, coris Bouge ou pucelage, est une petite coquille 
blanche qui se pêche aux Phillipines, aux iles Maldines, et qui 
sert de monnaie dans les Indes-Orientales, aux états du Grand 
Mogol, sur les côtes de la Guinée et dans presque tous les pays 
où l’on fait la traite des nègres. La.valeur d’unkilogr. de coris 
est de deux francs de France environ. Les plus recherchés sont 
les plus bombés et ceux qui ont des reflets jaunes verdâtres. 
Cornaline, (Voyez agathe). 

CORlllE. 

La eornte est le fruit du cormier ou cornouiller. Il a la for¬ 
me d’une pomme aplatie, revêtue supérieurement de fibres al¬ 
longées qui dessinent une couronne; sa queue est très-courte, 
sa chair très-dure, sa couleur brune. 11 contient des pépins et 
sa saveur est très-acerbe ; il mûrit sur des tablettes où on le re¬ 
cueille ; il conserve toujours une certaine âpreté. Ce fruit con¬ 
vient dans le cours du ventre, les hémorragies, l’hydropisie, les 
calculs et la strangurie. 

CORSTES. 

Latin, coRNüA ; — anglais, horn ; — allemand, horn ; — espagnol, 
cüERNo, ASTA, HASTA; — portugais, coRNO, PONTAs;—italien, 
CORNO. 

CORNES d’aMMONS. CORNES DE BŒUFS DE l’iRLANDE. 

— DE BÉLIERS. — DE BOUCS. 

— DE bŒUFS DE FRANCE. — DE BUFFLES. 

— DE BŒUFS DE BUENOS ATRES. — DE CERFS. 
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CORNES DE CERFS (PLANTE). CORNES DE NARWAL OU Ll- 

— DE DAIMS. CORNE DE MER. 

— DE RHINOCÉROS. 

Les eornes sont les défenses placées sur la tête de certains 
animaux, et possèdent une très-grande solidité, quelques autres 
en ont aux pieds, elles prennent alors le nom d'ongles ou de 
sabots, selon la forme du pied. 

Les animaux cornus ont ordinairement les pieds fourchus. 

La configuration des cornes est variable, ainsi que leur volume 
et leur dureté ; il en est de creuses et de pleines ; leurs tissus 
se composent de filets naissants par couche à la surface de la 
peau, soudés par une matière visqueuse; ils forment de |petits 
arnets enchâssés les uns dans les autres, de sorte que la pointe 
se trouve composée de toutes ces enveloppes, ce qui la rend 
compacte et plus solide que la base. 

Les cornes présentent à l’analyse du phosphate calcaire et de 
la gélatine à proportions différentes. On les distingue en cornes 
opaques et en cornes transparentes; celles-ci fournissent peu 
de gélatine à l’eau bouillante, mais ramollissent facilement. Les 
tabletiers en font toutes sortes d’ouvrages, et leur donnent l’appa¬ 
rence de l’écaille de tortue, en les impreignant de couleurs dis¬ 
soutes dans les acides minéraux. Lesjcornes opaques se tournent 
ou se sculptent. Leur dureté est due à l'abondance de gélatine 
qu’elles contiennent: elle peuvent prendre un beau poli et se ré¬ 
duire en feuilles minces qu’on substitue au verre dans les châs¬ 
sis des fenêtres. La corne des pieds ou sautoirs fut long-temps 
considérée comme inutile aux arts, mais la chimie lui a trouvé 
des emplois infinis. On peut en fabriquer du bleu de Prusse, et 
par la calciuation en obtenir un noir animal de première qualité 
pour la préparation de l’acier ; elle donne une gélatine suscep¬ 
tible de produire de très-bonne colle forte et un engrais supé¬ 
rieur. Ce dernier avantage qu’elle conserve long-temps, a été dé¬ 
couvert par M. Dumont d’Epluche, de la société d’agriculture 
du département de la Loire. 

Ce commerce est aujourd’hui très-étendu en France où l’on 
en importe beaucoup. 

Les cornes d’aiiinions proviennent d’une sorte de bouc 
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dont l’espèce n’existe plus et n’a peut-être jamais existé. Elles 
se trouvent pétrifiées sous la forme du test des ammonites, avec 
les plis de leur spire semblable. Elle sont recherchées par les 
naturalistes et figurent dans leurs cabinets de curiosités. 

Les cornes de bëllers sont plus ou moins tortueuses 
mais blanches et un peu trop minces; on en fait du charbon ani¬ 
mal et du bleu de Prusse etc. Elles se vendent au cent ou au 
poids, et leur valeur est très-minime. 

Les cornes de bœufs de France s’utilisent en tabletterie. 
Les plus lourdes et les plus colorées sont les plus précieuses. Elles 
sont nettes, creuses dans toute leur longueur, très-minces à 
leur base, recouvertes, pointues brunes à leur extrémité et 
blanchâtres au milieu. 

Les cornes de bœufs de Buénos-Ayres ont la même 
dimension que celles de France, sont blanchâtres jusques aux 
deux tiers de leur longueur et d’un brun foncé jusqu’à leur pointe. 
Les plus volumineuses et les plus lourdes sont les plus recher¬ 
chées. Elles se vendent au nombre et en vrac, et se livrent 
aux 104 pour cent de compte. 

Les cornes de bœufs d’Irlande , plus longues et plus 
minces que celles qui précèdent, sont aussi plus droites, plus 
pointues et feuilletées à leur hase ; leur couleur est d’un blanc 
jaunâtre, qui noircit vers la pointe. Leur partie interne est blan¬ 
che, et les tahletiers leur donnent des nuances imitant l’écaille. 
Elles sont très-estimées, et se vendent au nombre et en vrac 
comme les précédentes. 

Les cornes de boucs et de ebèvres s’emploient en ou¬ 
vrages de tabletterie, et varient dans leur épaisseur et leur lon¬ 
gueur. Leur couleur est noire ou brun foncé ; elles son tarquées 
dès leur naissance à leur extrémité, et se vendent au nombre 
de 104 ou au quintal, mais toujours en vrac. 

Les cornes du buffle (quadrupède du genre des bœufs 
sauvages, animal commun dans les Indes Orientales), sont droiteSi 
arquées vers leur extrémité,généralement aplaties, sillonnées sur 
les côtes et ridées sur l’une de leurs faces. Elles sont creuses jus¬ 
ques aux trois quarts de leur longueur, brunes, verdâtres ou 
jaunes clair, surtont à l’intérieur. Les plus estimées sont les 
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plus noires elles plus lourdes. Elles viennent de l'Inde, et se ven¬ 
dent au nombre de 104 et en vrac. 

Cornes de cerfs. 

l atin, coRND cervi; —langlais, hartson; — allemand, hirsch 

horn; — espagnol, coEzisd di cervo; — portugais, porto di 

VEADO ; — italien, corno di cervo; —hollandais, h.arts hoorn; 

— danois, hiortetagge ; — suédois, huorthorn; — polonais, 

ROGIELENI : — russe, OLENOI ROG. 

CORNE DE CERF ANIMALE. CORNE DE CERF VÉGÉTALE. 

Les cornes de cerfs ou bois de cerfs sont ramifiées selon 
l'âge et la vigueur de l'animal. Unies, grises à l’extérieur et d’un 
blanc sale en dedans, chacune de leurs branches se nomme an- 
douiller ou cornichon. 

Lés couteliers et les tabletiers en font des manches de para¬ 
pluies et de cannes. Les plus recherchées sont celles de Russie, 
à cause de leur solidité. 

La chimie a démontré qu'elles contenaient du phosphate et 
du carbonate de chaux, et un tissu fibreux qui se convertit faci¬ 
lement en gélatine qui peut remplacer celle de l’idityocolle ou 
colle de poisson. 

La droguerie distribue cette corne en cornichons qui provien¬ 
nent des pointes des ramifications,ou en râpures; dans ce der¬ 
nier état, on doit préférer la grise rubanée, bien exempte de 
poussière ; sa blancheur extrême pourrait provenir d’os rifflés 
et rubanés de la même manière. Ce corps fournit une solution 
gélatineuse très-adoucissante, qui sert à combattre les diarrhées 
et les flux persistants. 

Cet article se vend au poids net. 

La corne de cerf végétale est une plante potagère qui 
se cultive dans les jardins, et qui appartient a la Tétrandrie mo~ 
nogynie de Linné. Ses feuilles, qui partent de sa racine, sont 
longues, étoilées, nerveuses, découpées, astringentes et sembla¬ 
bles à de petites cornes de cerfs. Elle se mange en salade. Ses 
fleurs et ses semences naissent sur une tige qui s’élève entre ses 
feuilles. 

Les cornes de daims ou iiois de daims sont très-grandes. 
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aplaties, et à peu prés semblables à une main. Leur couleur est 
rousse ou grise. Elles servent en tabletterie et en coutellerie 
comme celles du cerf, et se vendent aux mêmes conditions. 

La corne du narval ou licorne de mer est la défense na¬ 
turelle de ce poisson gigantesque qui habite les mers du nord 
et abonde sur les côtes d’Islande et du Groenland. II la porte 
sur le nez. Elle est blanche, polie, longue de 2 à 3 décim., et for¬ 
mée en spirale pointue. Sa dureté permet de lui faire remplacer 
l’ivoire en marqueterie et en tabletterie. 

Elles se vendent au poids et non au nombre. 

La corne du rhinocéros est la défense que cet animal 
porte sur le nez, et qui lui a valu son nom {nez cornu). On en 
connaît deux espèces; l’un originaire de l’Asie, nommé unicorne, 
et l’autre habitant l’Afrique et nommé bicorne. Ce dernier porte 
deux défenses au lieu d’une ; elles varient suivant l’âge et la con¬ 
stitution de l’animal, et ont 3.à5 décim. de diamètre à leur base, 
et C à 7 de longueur. Elles sont quadrangulaires et s’arrondis¬ 
sent à leur extrémité qui est pointue. Elles sont arquées, poilues à 
leur naissance, polies au-dessus, lourdes, dures, compactes et 
très-brunes. Leur intérieur est blond, d’un grin serré ; elles s’em¬ 
ploient avantageusement dans la tabletterie. Elles se vendent au 
poids. 

Généralement, les résidus des cornes sont gélatineux et con¬ 
courent à former de la colle forte ou des tablettes alimentaires; 
elles donnent aussi d’excellents engrais. 

CORlKfilIiliE. 

Latin, lysimachia; — anglais, lysimachie; — allemand, weide- 
RiCH ; — espagnol, lisihachîa; — portugais, lysimachia,lysi- 
maquia; — italien, lisimachia. 

CORNEILLE PLANTE. CORNEILLE OISEAU. 

La corneille, lysimachie,perce-bosse ou chasse-bosse, estune 
planta de la Pentandrié^onogynie de Linné, et de la deuxième 
classe de Tournefort; elle pousse des tiges de 1 mètre environ, droi¬ 
tes, velues, nouées et garnies de trois à quatre feuilles oblongues, 
pointues, vertes, obscures en dessus, blanchâtres et cotonneu¬ 
ses en dessous. Ses fleurs, qui naissent aux sommités des tiges. 



COR 129 

sont infundibuliformes, découpées en cinq ou six parties, jau¬ 
nes et dune saveur aigre. Ses fruits sont sphériques, ino¬ 
dores et renferment des semences menues et astringentes. Sa 
racine est rougeâtre et traçante. 

Ce végétal croit dans les marais et dans tous les lieux humi¬ 
des. On s’en sert en décoction pour combattre la dysenterie, 
les hémorragies, et pour nettoyer les plaies. 

On prétend que son nom lui a été donné en souvenir de ce 
que Lysimachus, fils du roi de Sicile, fut le premier qui en fit 

La corneille est un oiseau carnivore, qui se réunit en nom¬ 
bre et fait de grands dégâts dans les terres nouvellement ense¬ 
mencées. Pour la détruire, on prend de la fressure de bœuf, que 
l’on coupe en petits morceaux, que l’on môle avec de la noix 
vomique en poudre ; on répand ensuite pendant vingt-quatre heu¬ 
res cette préparation sur les terres, et dès que la corneille avale 
cette potée, elle tombe : si on veut la ranimer, on lui fait boire 
de l’eau en excès. 

CORIVICHOIVS. 

Latin, abortivüs 'cocümeris; — anglais, gherkins ; — allemand, 

EssiGURKEJi ; — espagnol,PEpmos en escareche; — portugais, 

PEPINOS DEITADOS EM VINAGRE ; — italien, CETRINOU INACETATI. 

Les eornlelioiiB sont les fruits naissants d’une variété de 
concombres cultivés, jaunes ou verts. 

Ceux du commerce sont petits, oblongs, fermes, et se cueil¬ 
lent avant le développement de la fructification,pour éviter une 
trop grande mollesse due à une surabondance d’eau de végéta¬ 
tion. 

Pour les préparer, on les brosse fortement et on les plonge 
dans l’eau fraîche; on les laisse ensuite égoutter à l’air libre, 
puis on les jette trois ou quatre fois dans du vinaigre bouillant; 
on les renferme alors dans des vases avec du vinaigre fort, rouge 
ou blanc, auquel on associe des herbes fines. 

Ce fruit sert d’entremets et d’assaisonnement. 11 doit être 
consistant et d’un beau vert. On le vend chez les épiciers au 
poids net,sans vinaigre,et dans des barils de divers poids,avec 
tome II. 9 
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déduction de la tare réelle et du vinaigre qui doit les couvrir. 
La France méridionale a le monopole de cette préparation. 

CORStlOliES, fruit épineux de la châtaigne d’eau. (Voyez 
ces mots). 

CORlVOlJlIiliER. (Voyez cormier ou cormes). 
CORSTlTEEiliE. (Voyez tribtjle aquatique). 

COROCOS. (Voyez corosos de tagba). 

COROSOS RE TAGEA , nom donné dans la Nouvelle- 
Grenade au fruit dénommé corossol. (Voyez ce mot). 

COROSSOEIER. Ce mot comprend les arbres américains 
qui produisent des fruits de choix, tels que le cachiment, la 
pomme cemelle et l’atte. Le cachiment est connu sous le nom 
d'anona muricala. 

COROSSOE, fruits de l'anona triloba de Linné, arbre 
nommé par Dunal assimina triloba, genre des corossoliers, et 
désigné par la Flore américaine sous le nom de coroso alfonsta 
oleifepa. Ils sont ovoïdes, triangulaires, enveloppés d’une écorce 
mince, grise à l’extérieur et noire à l’intérieur. Leur amande 
est couverte d’une bourre noirâtre' et grossière trés-adhérente, 
qui est unie à l’albumen, à la base duquel se trouve un petit 
embrion. Cet albumen est si dur, qu’on lui donne le nom d'i- 
voire végétal; il est transparent et peut prendre un beau poli 
qui rappelle celui de l’agathe. 

Depuis quelque temps, certains voyageurs en ont importé, 
et depuis 1839, l’Angleterre l’utilise avec avantage en bimbelo¬ 
terie. 

CORRVRE. (Voyez asperge, épineuse). 

EORTESE, plante de la Pentandrie monogynie de Linné,qui 
pousse de sa racine des feuilles larges, rondes, découpées, ru¬ 
des, et précédées de longs pétioles d’une saveur styptique; d'en- 
tr’elles s’élèvent des tiges nues qui portent des fleurs d’une seule 
pièce et d’une couleur purpurine. Sa racine est fibreuse ; elle 
est odorante et croît dans les Alpes et les terrains argileux. 

Elle est en outre vulnéraire, astringente, et bonne dans les 
maladies de poitrine. 
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COSTUS. 

Latin , costüs ; — anglais , putchock ; — allemand , kostüs ; — 
espagnol, portugais, italien, costo. 

COSTUS AMEP. COSTUS DOUX. 

— d'ARABIE. 


IgC eostus comprend les substances végétales sur lesquelles 
on n’a pas d’opinion fixe. On distinguait autrefois le coslus ara- 
bicus, le costus indicus et le costus syriacus. La droguerie les 
divise en costus amer (voyez écorce de wisTER),et en cos¬ 
tus d’Arabie, ou chianfou des chinois {costus speciosus); 
cette dernière espèce est une racine variable, grise, en morceaux 
de 27 g 54 millim. de longueur, cassante et renfermant plusieurs 
cellules radiées pleines d’une substance rouge ; son odeur est celle 
de l’iris, sa saveur est amère et âcre. 

Le costus doux ressemble au curcuma pour l’apparence. 
On donne aussi ce nom à la cannelle blanche. (Voyez ces mots). 

Ces végétaux sont peu usités et peu répandus dans la dro¬ 
guerie. 

COTlCiAAC , nom de la marmelade confectionnée avec le 
fruit du coignassier. Elle est astringente et bonne contre les af¬ 
fections catarrhales. 


COTOmS. 

Latin, gossipium xili,l.andgo; — anglais, cotton-wool — alle¬ 
mand, baübwolle; — espagnol, algodoji — portugais, algo- 
DAo;—italiep,coTONE,BAMBAGiA; —hollandais, katoen boom- 
wol; — danois, bomuld; — polonais, bawelsa; — russe, 
chlobtschataja-bumaga. 

COTON GEORGIE LONGUES SOIES. COTON BAHIA. 

— GEORGIE COURTES SOIES. — MADRAS. 

— TENNESSEE. — TOOMEL. 


— ALABAMA. 

— BENGALE. 

— SURATE. 

— SÉCHELLES. 


MOBILE. 

MANILLE. 

CAYENNE. 

SURINAM. 

FERNAMBOUC. 
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COTON MARAGNAN. 

— HAÏTI. 

— MARTINIQUE. 
— GUADELOUPE. 
— CARAQUE. 

— LOUISIANE. 


— d’acre. 

— d’idalep. 

— ADÉNOS. 

— DE CHYPRE. 

— d’Égypte. 


— VARINAS. 

— CUMANA. 

— PORTO-RICO. 

— CARTHAGÈNE. 

— SÉNÉGAL. 

— CURA. 

— MINAS. 

— CAMOUCHY. 

—. PARA. • 

— RINIK. 

— MACÉDOINE. 
— CASSABARD. 


MOKO. 

YONGAS. 

DÉMÉR.ARY. 

CASTELLAMARE. 

PISCO. 

DE SI AH. 

SAMANCO. 

PAITA. 

SOYEUX OU APOCIN. 
DE LA CHINE, MOXA. 
PHILOSOPHIQUE. 
FULMINANT. 


Le eotoi» est une laine soyeuse et végétale qui enveloppe la 
graine du cotonnier, plante que Linné place dans sa Syngénésie 
polygamin, comme herbacée, et dans sa Monadelphie polyandrie, 
comme arbuste. 

La connaissance de ce produit, d’après Hérodote, remonte à 
plus de quatre cent cinquante ans avant Jésus-Christ, car il af¬ 
firme que les Indiens d’alors étaient vêtus de ces tissus, ainsi 
que les Egyptiens. Arien, dans son histoire d’Alexandre, ajoute 
que le cotonnier était connu sous le nom de tala; Strabon 
nous apprend que le coton se tissait dans le golfe Persique. Pline, 
un demi-siécle après, assure qu’il était en usage dans la haute 
Égypte. 

Les tissus de coton furent long-temps confectionnés par les 
Indous qui en trafiquaient avec les Arabes et les Grecs, par la 
mer Rouge : les calicots, les moussehnes et les étoffes à fleurs 
arrivaient à Barygara, aujourd’hui Baroche, et circulaient sous 
le nom de gangiliki. On les importait sur les côtes de la Médi- 
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tenauée, puis en Grèce et en Italie, lis étaient fort recherchés 
des dames Romaines. 

Vers 552, sous Justinien, l’art de filer le coton fut introduit à 
Constantinople par deux moines Persans partis de la Chine. Le 
digeste des lois de Justinien frappa d’un droit ce produit dont 
le commerce prit un développement toujours croissant. La 
Crimée et la Russie adoptèrent, en 1250, les vêtements de coton 
fabriqués aux hords de la mer Caspienne et dans le Turkestan. 
L’Arménie les fit venir de la Perse où le cotonnier s’est natura¬ 
lisé rapidement. 

Au quatorzième siècle, les Génois et les Vénitiens en impor¬ 
tèrent en Angleterre où on en fit des mèches à éclairage. En 
1428, quelques tisserands de Chester en formèrent des étoffes 
grossières, et des négociants de Londres et de Rristol dirigèrent 
des navires vers le Levant. Avec l’aide d’Henri viii et d’Édouard 
VI, les métiers à filer et à tisser le coton se multiplièrent telle¬ 
ment, que sous Georges ni, plus de quarante mille ouvriers y 
étaient employés. En 1700, la Grande-Rretagne fabriqua pour 
plus de 14 millions d’étoffes et en exporta pour 600,000 fr.; en 
1765, pour 5 millions, et en 1833, pour 465 millions. Depuis ce 
temps,l’industrie manufacturière française ayant pris son essor, 
a restreint celui de l’étranger. 

James Hargraves,mécanicien, a donné le moyen de filer huit 
fils aussi facilement qu’un seul. En 1767, il mit son procédé en 
pratique et nomma sa machine spinning-jenny. En 1785, elle 
fut perfectionnée par Richard Arkwrigt. Cromptom mit plus 
tard en usage la mull-jenny composée du métier précédent et 
ia power-loom inventé par M. Cartwright. 

Nous allons distinguer les différentes espèces de laines végé¬ 
tales nommées colon et détaillées en tête de cet article. 

Le coton Ctéorgie longue soie occupe le premier rang 
et possède les qualités exigées par la filature ; il est fin, nerveux, 
blanc, brillant, argentin et plus soyeux que laineux. Il arrive 
en balles rondes du poids de 126 à 150 kilogr. Savanha,ville de 
la Géorgie en fournit le plus au commerce. Il en circule quel¬ 
quefois avec une couleur beurrée terne sale, et en fils très-fins. 
On le traite aux mêmes usages que pour les cotons blancs. 

Les cotons Géorgie courte soie sont aussi bons que 
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les précédents, mais plus courts, et plus réguliers. Les balles 
sont de même forme, de même dimension et sont soumises 
aux mêmes usages. 

Les cotons Téiiessëe sont en courte soie, très-fins, peu 
laineux, assez nerveux et bien blancs. New-York et Charles- 
ton en sont l’entrepôt, et c’est de ces seuls ports qu’ils nous sont 
dirigés. 

Le coton d’Alabama nous est envoyé des États-Unis de 
l’Amérique septentrionale; il est d’une soie blanche, fine et 
douce. Son emballage est carré, il est couvert de toile de chan¬ 
vre et cordé. 

Les cotons du Bengrale sont très-courts, fins, réguliers 
et plus ou moins sales. On les renferme en balles de tissus d’é¬ 
corces d’arbre, d’un carré long, et serrées par une corde d’écorces 
qui fait dix ou quinze tours. Calcutta, Chandernagor et Ser- 
hampour sont les trois villes maritimes du Bengale d’où nous 
sont dirigées ces productions. 

Les cotonsi de Surate sont peu ouverts,blancs,ou un peu 
beurrés, forts, fins et quelquefois terreux. Les plus beaux sont 
ceux qu’expédie la compagnie anglaise ; il en arrive peu en 
France; celui qu’on reçoit est en balles carrées longues et sert 
rées avec des cordes d’écorces d’arbre. Surate est une ville de 
la province de Guzerate ou Gujerat (Inde), à l’embouchure du 
Tapti. Nos bâtiments y vont prendre ce prodruit qu’on n’em¬ 
ploie que pour le gros tissu. 

Les cotons Sëchelles sont demi-longs, fins et blancs,mais 
ils se matelassent en mèches, ce qui en diminue les qualités ner¬ 
veuses. Il arrive en balles ou en demi-balles carrées en tissus de 
jonc. Séchelles, Mahé, Praslin et la Digne sont les entrepôts 
des 23 îles dites Séchelles. 

Les cotons IXEaptlnique ont de longues.soies jaunes, lai¬ 
neuses, tachées, dures au toucher, mais nerveuses. Le Fort- 
Royal et Saint-Pierre sont les villes maritimes de la Martinique 
(Antilles) qui nous font parvenir les récoltes du pays. Les demi- 
balles qui les renferment sont arrondies et couvertes de toile de 
chanvre. 

Les cotons Ctuadeloupe, aussi longs que les précédents, 
sont plus roux, et arrivent emballés de la même manière. La 
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Poiule-à-Pitre, chef-lieu de la Grande-Terre et de la Basse-Terre, 
capitale de S‘-Cristophe, nous dirige ces produits de la Guade¬ 
loupe. 

Les eotous baraques ou Caraeas comprennent les 
Giron, les Cumana et les Laguira. Ils sont jaunes, sales, secs, 
cassants, remplis de graines et donnent beaucoup de déchet. Ils 
arrivent en ballots carrés de cuir ou de toile. Caracas est la ca¬ 
pitale de la province du même nom (république de la Colombie). 
C’est aussi l’entrepôt d’où ces produits sont dirigés sur l’Europe. 

Les cotons liouislane sont blancs, fins, tortillés, doux et 
courts ; ils sont souvent chargés de graines noires et vertes très- 
adhérentes. Ils arrivent en balles carrées et cordées, du poids de 
100 à 150 kilogr. La Nouvelle-Orléans, ville des États-Unis et 
capitale de la Louisiane,placée sur la rive gauche du Mississipi, 
exporte en Europe ies produits de ce sol. 

Les cotons de la Caroline , qui font partie de ceux de 
la Nouvelle-Orléans, sont courts, plus fins, très-légers, très- 
blancs, un peu tortillés, pouilleux, réguliers et peu nerveux. Us 
arrivent en balles et demi-balles carrées et allongées. C’est à 
Charlestou et à Columbia, villes des États-Unis d’Amérique,que 
sont remis les produits de la Caroline. 

Les cotons Varinas sont courts, fins et blancs, mais un 
peu tachés; ils arrivent en surons de cuir. Varinas,ville capitale 
de la province du même nom (république de la Colombie),est le 
port d’où nous sont dirigées les récoltes. 

Les cotons de Cumana sont sales, longs, inégaux et cas¬ 
sants; cependant quelques rares qualités sont belles, longues et 
fortes. Ils arrivent en surons carrés de cuir ou de toile liés en 
cuir. Cumana, ville de la république de la Colombie, sert d’en¬ 
trepôt à ces produits. 

Les cotons de Porto-Hicco sont demi-longs, doux au 
toucher, peu laineux et très-corsés; ils parviennent en balles ou 
endemi-balles de toile. San-Juan de Porto-Ricco, ville capitale de 
l’Ue, reçoit ses productions et les charge pour l’Europe. 

Les cotons Cartliasène sont longs, rudes, très-roux, 
matelassés en longues mèches ; ils sont consistants et se peuvent 
filer très-fins après avoir été cardés deux fois. Ils s expédient 
en balles et demi-balles de toile, rondes, du poids de 100 à 150 
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kilogr. Carthagène, capitale de la province du même nom et 
siège du gouvernement, sert d’entrepôt aux productions du pays. 

Les eotons du Sénégal sont demi-longs, blancs, souvent 
tachés et surchargés de petits nœuds adhérents qui les rendent 
très-défectueux. Ils nous parviennent en balles de[toile de lin car¬ 
rées ou en cadrilles de cordes de jonc. Saint-Louis, port de mer 
à l’embouchure du fleuve du Sénégal, réunit ces produits et les 
charge pour l’Europe. 

Les cotons BoiiFbon sont demi-longs, fins,blancs et ner¬ 
veux, quelquefois jaunes, mais alors ils sont peu employés dans 
les filatures. Nous les recevons en balles et en demi-balles. Saint- 
Denis est l’entrepôt principal de ces produits. 

Les cotons Bahia sont fins, peu réguliers,pouilleux, char¬ 
gés de coton mort et peu nerveux ; ils arrivent en toile de coton 
et en balles carrées. 

Les cotons niadras sont courts, jaunes et propres. Ils 
parviennent en balles carrées formées d’un tissu d’écorces d’arbre 
et serrées avec une corde de même provenance. 

Les cotons Toomel sont frisés, grossiers, d’un blanc jau¬ 
nâtre, propres et peu ouverts. Ils sont expédiés en balles rectan¬ 
gulaires. 

Les cotons IHobile sont blancs, beurrés, demi-longs, égaux, 
grossiers, mais très-propres. Ils arrivent en balles de toile car¬ 
rées et cordées. 

Les cotons lUanllle sont demi-longs, doux, très-blancs 
et très-propres. Manille est la ville des Philippines qui les dirige 
en Europe où ils arrivent en balles carrées. 

Les cotons de Cayenne sont longs, laineux, nerveux, 
beurrés, brillants et très-propres. Le plus court est moins fin, 
plus dur et plus régulier. Saint-Louis, capitale de Cayenne (Amé¬ 
rique méridionale), nous les fait parvenir en balles diverses de 
toile de chanvre. 

Les cotons Supinain sont jaunes,longs, nets et peu ner¬ 
veux. Ils arrivent en balles diverses de toile de lin ou de chanvre. 

Les cotons Fernambonc sont très-longs, très-fins, peu 
laineux, mais souvent roux. On doit préférer le plus blanc. Il 
est fort estimé, vu qu’il ne grossit jamais au blanchiment ni à la 
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teinture. Fernambuco, capitale de la province du Brésil (Amé¬ 
rique méridionale), les importe en Europe en balles rondes. 

Les cotons de Slaragnau sont d’un blanc paille, peu 
brillants, grossiers, durs et forts. On les emploie comme le 
Démérary,les Surinam et les Fernambouc, mais avec moins de 
succès. Saint-Louis, capitale du Maranham (Brésil), les fournit 
au commerce en balles de toile de coton rondes ou carrées. 

Les cotons d’Haïti sont longs, fins, propres, blancs et 
mêlés de jaune. Ce coton de couleur est le plus estimé, son fil 
prenant très-bien la teinture. Le Port-au-Prince et le Cap, villes 
principales du royaume d’Haïti (Saint-Domingue), l’exportent 
en balles et en ballots ronds de toile de lin. 

Les cotons deOulm sont d’un blanc paille,brillants, demi- 
longs, irréguliers, propres et chargés de points blancs attachés 
à leurs fibres. Ils parviennent en balles carrées de toile de chan¬ 
vre. 

Les cotons de Caniouclty (Brésil), semblables à ceux de 
Fernambouc, sont plus propres, plus ouverts, mais d’une soie 
plus grossière. Ils arrivent én balles carrées ou allongées. 

Le coton de Hobile , pareil à celui de la Louisiane, est 
plus blanc, et nous parvient en balles de mêmes formes. 

Le coton Hlnas est long,fin, paillé,un peu sale, et arrive 
en surons de cuir, sous forme de rectangles plats. 

Le coton Para est demi-long, assez fin, d’un blanc paille 
terne et sale. Il arrive en balles rondes de toile de coton. 

Les cotons Macédoine sont demi-longs, rudes, frisés et 
remplis de graines blanches, ce qui les rend difficiles à carder_ 
Ils nous parviennent en balles rondes de toile de chanvre, avec 
deux chapeaux aux deux bouts. 

Le coton Hinik est la première des qualités du Levant ; il 
est très-blanc, très-beau, très-propre et très-nerveux. Il nous 
parvient en balles de cuir de 13 kilogr.,dont les deux chapeaux 
sont carrés et faits de toile de chanvre. Smyrne, ville d’Anatolie, 
distribue en Europe presque tous les produits de l’Asie mineure, 
dont il fait partie. 

Les cotonis Souboujac etles cotons H.lrkasacl> imi¬ 
tent les Rinik etles Cassabard, dont ils ont la valeur. On les em- 
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balle sous la même forme ; mais les chapeaux qui terminent les 
balles sont ronds, au lieu d’être carrés. 

Les cotons Cassabard sont moins éclatants, blancs, et 
ont les mêmes emplois. 

Ces quatre derniers produits viennent de l’Asie mineure par 
Smyrne et Marseille. Ils sont três-recherchés à cause de leur 
nerf. 

Les cotons d’Acre et dTdalcp sont de mi-longs, blancs, 
roux et légèrement pouilleux. Ils arrivent en balles de toile, por¬ 
tant un chapeaurond à chaque bout. Saint-Jean-d’Acre,ville forte 
du royaume d’Acre (Turquie asiatique), fournit ces produits. 

Les cotons Adénos, de même nature et de même prove¬ 
nance que les deux précédents, sont moins propres, et arrivent 
à Marseille en balles de crin, avec de grands chapeaux ronds 
aux deux bouts. 

Ces trois dernières espèces viennent des Côtes-d’Or, en Syrie, 
par Saint-Jean d’Acre (Turquie asiatique). 

Les cotons de Cbypre sont blancs, roux, et se classent 
à Marseille par premiers, seconds et troisièmes. Ils sont irré¬ 
guliers, nerveux, et arrivent en balles de toile de l’îlede Chypre. 

Les cotons d’Eg^ypte , courts, vinrent les premiers de ce 
pays, sous le nom de cotons d'Alexandrie, avec les marques LS 
et CS. Ils étaient renfermés dans des balles de toile. Alexandrie, 
ville de la Basse-Egypte, est le seul entrepôt du pays. 

Les cotons Juniel, aujourd’hui nommés Moko, sont longs 
ettrès-estimés. Ils arrivent d’Alexandrie. 

Les cotons Yongas sont connus depuis peu. Us sont blancs, 
très-propres, longs, doux au toucher et assez nerveux. Ils nous 
arrivent en surons de cuir carrés. 

Les cotons Déinérary sont analogues aux Cayenne, mais 
un peu inférieurs, souvent sales et à fibres grossiers. 

Les cotons Castellaniare sont moins fins que les Loui¬ 
siane, mais très-propres, plus nerveux et bons pour les filatures. 

Les cotons de Siain sont irréguliers, laineux, roux et 
nerveux. Il en circule peu dans le commerce. 

11 existe en outre d’autres produits semblables, qui, chaque 
jour, se présentent sous différents noms, tels que les Centre 
rique et les Pisco. Ils sont très-fins, très-blancs, très-propres, 
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asseï longs et corsés. Ils parviennent en balles carrées et cor¬ 
dées en cuir. 

Les cotons Sauianeo se rapprochent des précédents; 
mais ils sont moins fins et moins estimés. Ils arrivent en balles 
de même forme. 

Les cotons Palta sont roux, gros, durs et d’une valeur 
minime. Ils arrivent en balles carrées et cordées. 

Cotons soyeux. (Voyez apocin ). 

Les cotons de la Clilne, nommés duvet cotonnetix, adhè¬ 
rent aux feuilles d’une plante nommée moxa artemisia chinensis, 
qui fait partie de la syngénésie polygamie superflue de Linné. 

On ramasse ce duvet pour en faire des mècbes, dont on se 
sert pour former des ventouses sur la peau. Cette opération se 
nomme moxa; et quoiqu’elle soit douloureuse, on est obligé de 
l’employer dans certains cas. 

Coton pliilosophlque, vieux nom des vapeurs conden¬ 
sées de zinc volatilisé à l’air libre. (Voyez oxyde de zinc blanc). 

Cl Coton amadou. (Voyez ëchin^pe). 

Coton fulminant (Voyez fülmi-coton). 

Le commerce distingue le coton en laine et le coton filé. Le 
premier est celui que nous venons de décrire, le second est celui 
qui a été préparé et qui est en fils.. 

Avant les importations anglaises, on ne-connaissait en France 
que les cotons filés de Damas et de Jérusalem. Aujourd’hui on 
les divise en numéros, suivant leur finesse. 

Les cotons en laine circulent souvent avariés sans en avoir 
l’apparence. Pour les reconnaître, il suffira de chercher à les 
rompre: s’ils ne font pas entendre un léger craquement, ils se¬ 
ront purs; dans le cas contraire, ils devront être rejetés. 
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TARES ET USAGES. 

BORDEAUX. 


LIEUX BE PRODUCTION ET OBSERVATIONS. 


COTON Géorgie, en balles rondes de 100 à 150 kilogr. 

4 0/0 

demi-balles. 

6 » 

en balles carrées de chanvre. 

6 » 

demi-balles avec cordes. 

8 » 

— Ténnessée , en balles rondes et carrées.. 

4 » 

demi-balles. 

6 >. 

— ÂLABAHi., balles carrées avec cordes. 

6 » 



— Bengale, balles carrées garnies de ses cordes. 

8 )> 

1/2 et 2/3 de balle jusques à lOO kil. 

10 » 

— Surate, même emballage. 

8 » 

— Martinique , de toutes formes. 

6 » 

— Guadeloupe. 

6 » 

— Caraque et CuMANA, en surons. 

12 » 

et en toile, liens en cuir... 

8 » 

— Louisiane, balles carrées. 


demi-balles. 


— Caroline, balles carrées. 

6 » 

demi-balles. 

8 » 

— Varinas, surons de cuir. 

6 » 

de 60 kilogr. et au-dessus... 

8 » 

— CuMANA. 

12 » 

sans courroies. 

6 » 

— Porto-Rico, en balles sans cordes. 

5 » 

— Carthagène, balles rondes. 

4 » 

demi-balles. 

6 » 

— Sénégal, balles carrées de cnn. 

6 » 

cadrillées en joncs. 

6 » 

demi-balles. 


Avec bonification de 5 becto. par corde autre 

8 » 

que celle de la cadrille. 


j — Bourbon, balles en nattes de jonc sans liens.. 

6 » ' 

1 demi-balles de 50 à 100 kilogr. 

10 «> 
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BORDSAUZ. 


LIEUX DE PRODÜCTIOX ET OBSERVATIONS. 

TARES. 

COTON Bahia, balles carrées ou rondes. 

6 0/0 

— Toomel. 

6 » 

— Madras, balles en toile d’origine. 

8 .. 

— Manille, en balles. 

6 .. 

demi-balles et deux tiers de balle... 

10 » 

surons de 45 à 60 kilog., avec cour- 


roies en cuir et autres. 

10 » 

(On boniGe demi-kilogramme pour les doubles 
cordons de cliaque tour , et demi - kilogramme 
pour cliaque face sur les balles cadrillées). 


— Cayenne, en balles sans cordes ni liens. 

4 .. 

— Surinam, simple emballage. 

6 » 

— Fernambouc, en balles rondes ou carrées sans 


cordes. 

4 » 

— Maragnan, simple emballage sans cordes. 

4 » 

— Haïti, balles longues et rondes. 

6 » 

— Cuba, balles carrées. 

6 » 

— Camouchy, balles rondes ou carrées sanscordes. 

4 » 

— Mobile, balles carrées. 

6 » 

demi-balles. 

8 » 


6 » 

— Minas, balles carrées ou rondes de 30 a 75 k. 

6 » 

i balles de 75 a 112 kilogr. 

4 » 

— Pim. 

6 .) 

— Macédoine, balles rondes en toiles de ehanvre 


avec deux chapeaux sur les bouts 

4 *. 

Les COTONS dfi Kisik, de Siam, et tous ceux du 
Levant, arrivent si rarement a Bordeaux, qu’ii n’y 
existe point de tare usitée. — II en est de meme 
pour tous ceux qui viennent du Levant en France 
par la voie de Marseille. 


— Pisco, balles courtes et rondes, simple toile... 

4 » i 

— Paita, même emballage. 

4 » ; 

■ Toute avarie, fraude, pièce d’emballage, etc., dégradations 

quelconques sont réglées par courtiers, ainsi que les surtares, , 

• s il en existe. ! 
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BORDEAUX. 


Toutes balles refaites pour cause d’avaries ou fraudes sont refu¬ 
sables par l’acquéreur, qui a néanmoins la faculté de les accepter 
d’après les accords arrêtés avec le vendeur. 

L'acquéreur ne peut refuser les balles ou les ballots dont l’ava¬ 
rie ou la fraude ne serait pas évaluée àu-delh du quart du poids 
du colis. 

La surcharge se déduit sur le poids brut. 

L’avarie, fraude, ou dégradation, sur le poids net. 

La pesée se fait colis par colis. 

Pour les cotons Séchelles, Bourbon, île de France, Manille, on 
accorde 1/2 kilogr. de plus pour chaque tare de corde qui se 
trouve en sus de l’ordinaire, et en outre 1/2 kilogr. de plus pour 
chaque face des balles cadrillées. 


PARIS. 


Le commerce parisien emploie des qualités particulières de co- j 
ton qui ne circulent pas sur les autres places de France. Il exige 
que les cotons soient dans leur emballage d’origine, et que les 
balles se pèsent une à une. 

On accorde 2 kilogr. de tare par balle ou par ballot de 50 ki¬ 
logr. et au-dessus, même pour bords ordinaires, résultat de la 
poussière infiltrée ou du frottement, et pour pièces ordinaires ne | 
servant qu’à couvrir le coton. Il n’en est pas accordé sur les cotons 
emballés en cuir. 

On accorde 1 kilogr. de surdon par balle ou ballot au-dessous 
de 70 kilogr., pour toute réfaction quelconque, excepté la mouil¬ 
lure et l’humidité qui sont arbitrées séparément. Lorsque l’avarie 
! d’une balle, réunie à la mouillure, s’élève à 10 pourlOO, la réfac¬ 
tion est due à l’acheteur; au-dessous , il n’a droit à aucune réfac¬ 
tion , s’il a acheté avec le surdon. 

I On n’arcotde point de surdon sur le Géorgie long, ni sur les 
I Surate, Madras, Toomel et Bengale. L’acheteur a le droit de le 
. faire arbitrer pour toutes choses. 
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PARIS. 


Les corps étrangers et pépins en masse, découverts à la livrai¬ 
son, sont extraits. 

Avant l’enlèvement de la marchandise, l’acheteur a le droit, en 
renonçant au surdon sur une ou plusieurs marques entières, de les 
faire arbitrer pour toutes choses, pièces et bords exceptés. Dans ce 
cas, les avaries, surch.jrges, humidité, corps étrangers, fourban- 
dages et réemballages, seront arbitrés. 

Lorsque la réfaction arbitrée excède 15 pour 100 de la va¬ 
leur de la balle, l’acheteur a la faculté de la refuser. Si les réfac¬ 
tions arbitrées sur une partie excèdent 5 pour 100 de la valeur 
totale, l’acheteur a la faculté de refuser cette partie. 

La marchandise une fois enlevée, il n’y a plus lieu h aucune 
réfaction. 

La livraison devra avoir lieu dans les 15 jours, à compter du jour 
de l’achat, et le paiement s’effectuera dans les vingt-quatre heu¬ 
res qui suivront la livraison, laquelle, une fois commencée, devra 
se continuer sans interruption. 

Ce paiement se fait au comptant sous l’escompte de 2 1/4 pour 
100, valeur du jour du marché. 

Les cotons qui se vendent à livrer, se traitent sur une désigna¬ 
tion d’espèce et de qualité, ou sur échantillon. On indique le 
nombre des balles, leurs marques et leurs numéros, et lorsque 
ces cotons sont en mer, on peut n’indiquer que le bâtiment qui 
les transporte et le port où ils doivent débarquer. Dans le cas où 
tout ou partie de la marchandise serait inférieur à la désignation 
portée au marché ou aux échantillons remis sur lesquels on a 
traité, deux courtiers désignés par les parties font un arbitrage 
pour estimer la réfaction à accorder par le vendeur. 
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PARIS. 


LIEUX DE PRODUCTION. 

TARES ET OBSERVATIONS. 

1 COTON Fernamboüc.\ 

— Pabaïba (Brésil)..... ] 

4 p. 0/0 en simple emballage de 

— Bahia. } 

— Mabagnan .t 

coton, sans cordes ni 
liens. 



COTON Cayenne.\ 

! — Surinam. 

— Oémérary. 

— Bebbice. 

— Trinité. 

— CuMANA.1 

— Cabthagbne. 

6 p. 0/0 en simple emballage de 
toile, sans cordes ni 
liens. 

Haïti. 


COTON Porto-Ricco.\ 

Guadeloupe. 

— Martinique. 

— Louisiane. 

— Mobile. 

— Alabama..1 

— Ténessée-»-. 

1 

— Floridks.' 

— Géorgie courte soie 

longue soiej 

— Caroline.| 

V 6 p. 0/0 en simple emballage sans 
' cordes ni liens. 

i 

— Virginie. 

— Motril. 

— Sicile... 


— POUILLE. 

— Castellamare. 

- . 

1 

j 


1 
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PARIS. 


LIEÜX DE PUODÜCTION. 



6 p. 0/0 en ballots de toile. 


8 Irilogr. par suron en cuir de 

— Vabinas. 

— Minas. 

eOkilogr. et au-dessous, sans 
don. 

9 kilogr. surons au-dessous de 


60 kilogr., sans don. 

COTON Manille. 

6 p. 0/0 en double natte d’origine 
et les liens en jonc. 

— Boübon. 

6 0/0 en nattes de jonc, sans liens. 

— Sëchelles. 

8 0/0 en nattes de jonc, avec liens. 

! COTON Bengale. 

' 

— SOBATE. 

8 0/0 en toiles et cordes d’origine. 

— Madbas... 

sans don. 



COTON Chtpbe. . 


— SODBOUJAC. 

— Kinik.1 

5 0/0 en simple emballage de crin. 

— Kibkagach.1 

— Cassabad. 

— Salonique., 

sans cordes. 

HAVRE. 


4 0/0 en simple emballage pri- 


mitif sans cordes, excepté 
tes liens. 

Plus 2 0/0 de don et 1 
0/0 de surdon pour toute 

1 réfaction quelconque, si ce 

; COTON Bbésil toutes sortes.< 

n’est pour les balles humi- j 

1 des dont l’avarie générale, 

réunie à la mouillure, s’é- I 
' lèvra à 5 k. et au-dessous. | 

Dans le cas contraire, l’eau 
seule sera arbitrée. 


TOME U. 


10 
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HAVRE. 


! 8 kilogr. pour emballage en cuir 
du poids au-dessus de 
, 60 k. et 7 k. pour embal- 

I lage en cuir au-dessous 

de 60 k. de don et surdon, 
comme pour ceux du Bré¬ 
sil; et moitié seulement 
pour les balles n’excédant 
V pas 50 k. 


1 COTON États-Unis 
i de toutes sortes... 


/ 6 0/0 simple emballage sans cor- 
/ des ni liens; plus 2 k. par 

I balle de don pour pièces et 
bords; enfin, 1 k. par balle 
de surdon pour toute réfac¬ 
tion quelconque, si ce n’est 
pour les balles encore hu¬ 
mides dont l’avarie générale, 
•.\ réunie à la mouillure, s’élè¬ 
vera à 12 k. et au-dessous. 
Dans le cas contraire, l’eau 
sera arbitrée. 

Sur les cotons L/S des 
États - Unis, on n’accorde 
point de surdon. L’acheteur 
\ a le droit de faire arbitrer. 


f 6 0/0 emballage sans liens, plus 
k 3 k. de don et surdon par 
' balle au-dessus de 50k., et 
I 1 k. et demi de don et surdon 
par balle au-dessous de50k. 
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HAVRE. 


14 


Dëmëràby. 

Goadelocpe.. 

Martinique.| 

Surinam. l 

Motrii. I 6 0/0 simple emballage en toile, 


Caraque . 2 k. de don par balle ou ballot, 

Giron .;..._l du poid* au-dessus de 50 

Minas ...../ k. et 1 k. de surdon. 

Chypre . Les dons et surdons sont 

SouBoujAC.l de moitié seulement pour 

Bourbon .| les balles dont le poidsn’ex- 

Sëchelles .I cède pas 50 k. | 

Castellamare... 


I designées. 
COTON Guiani 


— Caraque. 

— Minas. 

— Varinas. 

et]autres espèces non 
gnées en surons de c 


i 7 k. par suron en cuir, simple 
emballage du poids au-des¬ 
sus de 50 k. 

6 k. au-dessus de 40 k., don et 
surdon comme dessus. 


1 8 0/0 avec cordes sans égard au i 
nombre. 

9 0/0 pour les demi-balles, dons | 
et surdons, comme ceux qui I 
précèdent. 


























COT 

HAVRE. 


LlErX DE PRODUCTION. 

TARES ET OBSERVATIONS. 

COTON Madras. 

— SODBOUJAC. 

— Kirgagach. 

— Macédoine. 

— Smyrne. 

— Salonique. 

et autres especes du Le¬ 
vant. 

Observation générale. — 
l’acheteur pourra, en renonça 
; marques entières, les faire ar 
i bords ordinaires exceptés. 

8 0/0 simple emballage en crin, 
sans cordes. 

On accorde de plus 1 k. 
par balle sur celles qui ont 
des têtes en jonc, et 11 k. 
pour jonc intérieur, don et 
surdon, comme ceux qui 
précédent. 

Avant d’enlever la marchandise, 
nt au surdon sur une ou plusieurs 
itrer pour toutes choses, pièces et 

NANTES. 

LIEUX DE PRODUCTION ET OBSERVATIONS. 

TARES 

COTON en balles de toile, sans cordes, de SO kilogr. 

6 0/0 

8 » 

8 » 

6 » 

12 » 

8 » 

6 » 

8 » 

8 » 

6 » 

8 « 

6 » 

6 » 

au-dessous de 50 kilogr. 

— Bengale, et tous autres analogues avec cordes. 

en surons de toile. 

de cuir. 

1 — DO Levant, en balles de laine ou crin, sans 

1 cordes... 

en balles de toile, sans cordes... 
en balles de toile et avec jonc... 


— Séchelles , avec cordes. 

— Manille , en nattes sans cordes. 
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COTOarSTIER. 

COTONNIER ARBUSTE. COTONNIER VELU. 

— ARBRISSEAU. 

Le eotonnler est un arbuste herbacé qui croît en abon¬ 
dance dans les Amériques, en Asie, en Afrique et dans le Levant. 
On le cultive aussi dans la Sicile et dans la Fouille. Les botanis. 
tes en distinguent douze espèces. La plus grande se rencontre 
dans l’Inde. Ses feuilles, longues de 15 c., sont unies sans divi¬ 
sions, pointues,larges de 5 à 6 c. et réunies par 8 à 10 sur un 
pédicule en forme d’éventail. Ses fleurs sont entières et divisées 
en lobes ; ses fruits ont 11 c. de longueur sur 6 d’épaisseur à 
leur base, et sont partagés intérieurement en 5 loges remplies 
de semences arrondies. Ils s’ouvrent dans leur maturité et 
montrent le coton qu’on recueille alors pour empêcher qu’il ne 
soit enlevé par les vents. Le duvet de cette espèce est court, sa 
couleur s’approche de la soie écrue dont il a le lustre et la 
douceur. 11 s’emploie, aux Indes, à faire des matelas, des 
coussins, des oreillers ou à garnir les palanquins ; on l’y nomme 
capoc; aux Antilles on l’appelle apécin, et dans le Levant ouate. 
Il n’a que peu d’emploi en France. 

Le cotonnier arbuste s’élève de 1 mètre à I mètre et demi; 
son style est long et sort de la corolle avant son épanouissement; 
il est abondant dans l’Inde et à l’île de France. 

Le eotoiinler arbrisseau s’élève jusqu’à 7 mètres et 
croît dans l’Inde, l’Arabie et l’Égypte. 

Le cotoimler velu, originaire d’Amérique, se distingue 
par sa tige herbacée,rameuse et velue, les pétioles de ses feuil¬ 
les sont moux et pubescents. (Voyez le traité de M. Lasteyrie 
sur cette culture. — Paris, 1808). 

Quand le fruit est mûr, sa capsule noircit le coton qui la 
remplit, se gonfle et l’oblige à s’ouvrir en quatre quartiers. U 
prend alors un volume double du primitif. 

La récolte s’effectue dans le mois de septembre et dans les 
journées brumeuses, qui facilitent l’enlèvement du coton, les 
pluies obligent quelquefois à accélérer cette opération qui se 
prolonge environ un mois. Le coton prend alors une teinte jaune 
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qae lui communique sa capsule qui s'en détache difBcilement. 

Quelques récolteurs vendent leurs produits tels quels. La plu¬ 
part rompent la capsule et séparent la pellicule verdâtre avec 
soin, en plaçant les diverses qualités dans des sacs séparés qu’on 
porte au moulin pour détacher la graine adhérente au coton. 
Ces semences sont noires et contiennent une amande verdâtre 
dont on e.xtrait une huile concrète. (Voyez huile de coton). 

Les moulins à coton sont ordinairement composés de deux 
rouleaux cannelés, horizontaux, mus par une roue d’engrenage 
à manivelle. Ils pincent le coton et l’obligent à passer entr’eux 
pendant que la graine reste au-desssus. 

Le coton pur s’emballe en sacs de toile ou de cuir. Les An¬ 
tilles en forment des balles trés-serrées de 150 à 160 kilog. On 
mouille les toiles qui doivent le contenir. On attache la geule 
des sacs à un grand cerceau destiné à la tenir ouverte. Un 
homme se place dedans et foule sous ses pieds les couches de 
colon qu’il y superpose, en ayant soin de les asperger de temps 
en temps. Le sac plein, ils le cousent solidement et l’on prati¬ 
que à ses quatre coins des bourrelets qui servent de poignées 
pour le remuer. 

Le cotonnier des Antilles est une plante vivace et donne une 
récolte huit mois après sa plantation. Il continue à en fournir 10 
années de suite, de 6 en 6 mois. Celui du Levant et des Indes 
est herbacé et donne des produits très-beaux. Les bourres de 
coton sont comme le fil du ver-à-soie, longues, très-donces, 
très-blanches et très-pures. Pour bien en juger il suffit d’en pren¬ 
dre dans la main et de chercher à le déchirer pour déterminer 
chaque fil à se présenter à l’œil. Après avoir ainsi jugé de sa 
longueur, on le tord en cherchant à le rompre, afin de juger 
de sa ténacité qui est en raison directe de sa qualité. 

La feuille et la fleur du cotonnier, cuites sous la braise, don¬ 
nent une huile rousse ou verdâtre propre à la guérison des ul¬ 
cères. Sa graine produit à froid une huile qui enlève les taches 
de rousseur, et sert contre les crachements de sang. 

COCAC. (Voyez fécule he couac ou de manioc). 

COUDRIER. (Voyez noisetier). 

COUI, fruit du calebassier ou choyne, nommé par Linné 
cujet, et placé dans sa Didynamie angiospermie. Ses feuilles sont 
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longues, étroites eÇvertes. Ses fleurs sont blanches,monopétales 
et en cloches découpées irrégulièrement. Son pistil devient un 
fruit charnu, arrondi, lisse, à écorce ligneuse. Il renferme une 
substance pulpeuse contenant des semences noirâtres et poin¬ 
tues. 

Cet arbre croît dans léeVirginie, la Jamaïque et le Brésil. On 
en distingue plusieurs espèces. 

La tabletterie utilise ses fruits pour faire des vases unis ou 
sculptés qui sont très-légers. 

COlTliEUVRE, racine de l’arychnos colubrina. (Voyez ra¬ 
cine DE codleüvre). 

COVliElJVRE. (Voyez brtone). 

COlTIiElJVRÉE. (Voyez bevone). 

COERARllVE, substance peu connue, retirée par M. Gni- 
bourt delà fèveTonka, et assimilée à l’acide benzoïque parM. 
Vogel. (Voyez fève tonka). 

COERAROE , arbre de la Guiane nommé eoumarouna 
odorata. (Voyez fève tonka). 

COEMOE, boisson retirée du fruit d’une espèce de palmier, 
formée des baies d'un bleu pourpre semblables à des grappes et 
dont la pulpe adhère à un noyau dur et rond. On les fait macé¬ 
rer dans de l’eau bouillante jusqu’à dissolution, et l’on ajoute du 
sucre et de la cannelle au mélange. 

COEPEROSES. 

Latin, chalcanthüm; —anglais, copperas; — allemand, kupfer- 

wasser; —espagnol, aciche, caparrosa; — portugais, capar- 

Ros^; — italien, caparrosa, cuperosa. 
couperose blanche. couperose bleue factice. 

— bleue naturelle. — VERTE. 

— BLEUE. — VERTE NATURELLE. 

Les couperoses ou vitriols sont les noms vulgaires des 
sulfates métalliques que la nouvelle nomenclature repousse et 
qu’elle n’admet plus, comme étant peu propres à donner une 
idée juste de la formation de certains produits; aussi le nom 
générique de sulfate est-il adopté pour tous les sels formés par la 
combinaison de l’acide sulfurique avec différentes bases. Nous 
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ne reproduisons donc ces noms vulgaires que pour faciliter les 
recherches de ces sels. 

Couperose blanelie. (Voyez sulfate de zinc). 

La couperose bleue naturelle , que les Péruviens 
nomment capajira. se trouve dans les environs de la Paz. Les 
agriculteurs français sèment les grains après les avoir pas¬ 
sés dans une-dissolution de ce sulfate de cuivre, pour détruire les 
insectes qui peuvent l’attaquer. 

Couperose bleue factice. (Voyez sulfate de cuivre). 

Couperose verte. (Voyez sulfate de fer). 

La couperose verte naturelle est abondante à Doruro, 
chef-lieu du département de ce nom (république de Bolivie). Sa 
couleur est d’un vert pâle ; ses cristaux en sont menus. Son em¬ 
ploi est apprécié dans le pays. 

COlJRBARIli, arbre de la famille des légumineux, qui 
croît dans l’Amérique méridionale, et que Linné a placé dans sa 
Décandrie monogynie. Son tronc et ses branches donnent une 
gomme copale consistante, mais très-impure. Son fruit est une 
gousse longue et aplatie. Son écorce est dure, épaisse, ligneuse, 
lisse, rouge brun en dehors, et figurée en panneaux garnis de 
suture. Elle renferme des noyaux durs, entourés d’une matière 
spongieuse et aigrelette, qui devient en séchant une sorte de 
coton. On s’en sert pour faire une espèce de pain. 

L'écorce dont nous venons de parler est astringente. 

COITRCE ou CAIiEBASSE. (Voyez citrouille). 

COERCiE POTIROar. (Voyez citrouille). 

COEROKïaîE llflPÉRlAEE. 

Latin, fritillaria imperialis liliuh. . 

La couronne impériale est une plante de YHexandrie 
monogynie de Linné, originaire de la Perse, et qui fut apportée 
de Constantinople en 1570. Clusius la nomma lusai. 

Sa tige et ses feuilles sont semblables à celles du lis sauvage; 
ses fleurs sont disposées en couronnes jaunes ou purpurines ; il 
leur succède un fruit oblong, cannelé et divisé en trois loges 
remplies de semences plates. Sa racine est une bulbe composée 
de tuniques qui s’emboitent, et garnie inférieurement de fibres 
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radicales qui sont de véritables organes suçoires. Elle est diges. 
tive et entre dans l’emplâtre diabotum. 

C017T1JRIER. ( Voyez oiseau-mouche ). 

CRAIEIS. 

Latin, creta; —anglais, chalck —allemand, kreide espa¬ 
gnol, GREDA, TiERRA GREDA ; — portugais, GREDA CRÉ ; — ita¬ 
lien, CRETA. 

CRAIE CALCAIRE. CRAIE DE RRIANÇON. 

La craie calcaire est une substance minérale qui parti¬ 
cipe des débris fossiles des animaux. (Voyez carbonate calcaire 
ou DE chaux). 

La craie de Rrlançon est une pierre smectite, stéatite ou 
talc écailleux,que l’on trouve danslesenvironsdecetteville, dans 
un état d’agrégation solide; elle est luisante, compacte, douce 
au toucher, argileuse et unie à de la terre magnésinenne. On en 
trouve de grise et de blanche. Cette dernière est plus estimée; 
elle mousse dans l’eau comme le savon, ce qui lui a valu le nom 
de 'pierre savonneuse. Les tailleurs s’en servent pour tracerlacou- 
pe des habits. Les parfumeurs en font un fard blanc et un 
rouge végétal. 

Pour l'obtenir en poudre fine, on la passe sur des tiges de 
prèles ou queues de renard, puis dans un tamis de soie à tam¬ 
bour dont l’intérieur est garni de quatre toiles successives par 
degrés de finesse. 

CRAA DE RRETADUTE. (Voyez raifort sauvage). 
CRAASOaf. (Voyez cochléaria officinal). 

ORAPAEDIAE. 

Latin, batrachites ;—anglais, load-stone ; —allemand, krôtens- 
TEiN, froschstein; —espagnol, estelion, batrachites, pie- 
DRA DE sAPo ; —portugais, pedra de sapo, pedra das raas; — 
italien, batrachite, pietra di botté. 

La crapaudlne ou batrachite est la couronne pétrifiée de 
la dent molaire du grondeur, poisson abondant au Brésil. Sa 
dureté la rend propre à être taillée par les lapidaires, qui en mon¬ 
tent des bagues. Nos devanciers croyant qu’elle se trouvait 
dans la tête du crapaud, lui avaient donné son nom. 
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CRABES DE TERRE. (Voyez ocypode). 

CRARE (Voyez raifort). 

CRAAORf. 

Latin, graphium ; — anglais, red chalk, crayon, pincil ; —alle¬ 
mand, rôthel; — espagnol, rübrica almagre; — portugais, 

RUBRicA ; — italien, amatita. 

CRAYONS ROUGES. CRAYONS DE CHARPENTIERS. 

NOIRS. DE BUREAUX. 

Les crayons sont un nom générique désignant une matière 
susceptible de tracer une ligne effective sur un corps. Les plus 
usités sont; la craie épurée ou argileuse; la pierre émantite ou* 
phosphate de fer, connue sous le nom de sanguine ; le milchtein 
des allemands ou graphidas (pierre de lait): l’argile chiteuse 
graphique ou pierre noire ; le sphath pesant ou sulfate de baryte; 
la pierre à plâtre, qui est un sulfate calcaire ou de chaux; la 
pierre d’Arménie ou bol d’Arménie; la plombagine qui est une 
carbure de fer, et les charbons. 

Les crayons des comptoirs sont formés déminé de plomb, 
choisie, sciée d’après le volume des rainures qu’on lui prépare 
sur des cylindres en bois de cèdre ; on les y ajuste et on les re¬ 
couvre d’une bandelette du même bois, pour rendre leur usage 
plus facile. On distingue autant de qualités que de fabricants. 
Cette mine s’emploie aussi en formant une pâte fine â laquelle 
on donne la forme des moules dans lesquels on la jette. 

L’Allemagne a été long-temps réputée pour cette industrie; mais 
la France, et surtout Paris, en prépare aujourd’hui qui peuvent 
rivaliser avec tous les autres. 

Les crayons d’Orient doivent être d’une seule pièce,brillants, 
consistants, et tenant un juste milieu entre le trop dur et le trop 
mou ; cet article se vend â la douzaine ou â la pièce. 

Crayon noir. (Voyez crayons). 

Crayon de charpentier. (Voyez pierre noire). 

Crayon rouge. (Voyez sanguinne). 

CRÈRE. 

CRÈME DE CHAUX. CREME DE TARTRE. 

— DE LAIT. 

Crème de chaux , pellicule saline qui surnage sur l’eau 
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(le chaux exposée à l’air. C’est un carbonate de chaux. (Voyez car¬ 
bonate calcaire). 

Crème ile lait, produit épais, onctueux, jaunâtre, doux 
et agréable, formé de matières caséeuses, de beurre et de sérum. 
Il s’applique sur les dartres et les éruptions douloureuses. Dé¬ 
composé par la chardonnerette ou un acide, il fournit le petilr 
lait et le fromage. Battu avec persistance, il donne le beurre. 

CRÊmE RE TARTRE. 

Latin, cremor tartarum; —anglais, cream tartar , creamo of tar- 
tar; — allemand, weinsteinrahm ; — espagnol, cremor tar- 
TARo; -—portugais, cremor de t.artaro, tartaro pdrificado; 
— italien, crema pi tartaro, cremor di tartaro. 

La erêiue de tartre, tartrite acidulé de potasse, suriar- 
trate de potasse, tartre acidulé de potasse ou surtartrate de potas^ 
sium, circule dans le commerce en cristaux prismatiques qua- 
drangulaires, irrégulièrement longs, et coupés en biais aux 
extrémités. Leur saveur est acide. Ils sont solubles dans l’eau 
chaude, et insolubles dans l’alcool. On les obtient en faisant dis¬ 
soudre du tartre dans l’eau bouillante, en filtrant la solution, en 
la clarificint, et en y ajoutant de l’eau chargée d’albunine. La cha¬ 
leur qui fait coaguler cette dernière matière, enlève au tartre 
sa partie colorante. On filtre et on fait évaporer le mélange dans 
les cuves où l’on réunit les cristaux qu’on lave à l’eau distillée, 
et qu’on sèche avant de les renfermer dans des futailles garnies 
intérieurement de papier bleu, pour en faire ressortir la blan¬ 
cheur. 

Depuis quelques années, le noir animal s’emploie à blanchir 
la crème de tartre. On la nuance à volonté, en jetant dans les 
cristallisoires, en plus ou moins grande quantité, de l’indigo. 

L’Italie nous envoyait autrefois ce produit sous le nom de cris¬ 
taux de tartre, et Marseille en était l’entrepôt ; mais cette ville 
finit par s’emparer de cette fabrication; puis Montpellier et 
Aniane l’imitèrent ; aujourd’hui, les Hautes-Pyrénées en comp¬ 
tent deux fabriques. Bordeaux a pris part à cette industrie, et 
donne des crèmes de tartre fortes et blanches, qui ne laissent 
rien à désirer. 

Sous la désignation de cristaux de tartre, le commerce pré- 
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sente du tartre fondu, épuré et recristallisé, formé en aiguilles 
allongées, d’un roux sale ou d’une pâleur rosée. Ils peuvent rem¬ 
placer les meilleurs produits, et on les recherche pour préparer 
l’acide tartrique, qui sert à confectionner les eaux gazeuses. 

Cet article est utile aux teinturiers pour fixer la couleur écar¬ 
late de la cochenille. 

La médecine emploie ces sels comme apéritifs et laxatifs. Ce 
sont des produits du vin. On doit les choisir en gros cristaux ré¬ 
guliers, blancs, brillants, entiers et fort acidulés . 

Pour reconnaître la pureté de ce corps et l’acide qu’il contient, 
on calcine 100 parties de tartre pur qu’on sature avec de l’acide 
sulfurique à un ^egré déterminé; on fait subir la même opéra¬ 
tion au tartre à éprouver qu’on sature avec de l’acide au même 
degré, et on établit la différence entre les quantités d’acides 
employés. Si le tartre pur a absorbé 100 grammes et que l’au¬ 
tre n’en ait absorbé que 75, les matières essayées seront moins 
riches en acide de 25 pour 100. 

L’instrument de M. Descroizille pour essayer les soudes et les 
potasses est un régulateur plus vrai et plus simple; son usage 
est facile et s’apprend en l’achetant. 

CRESSOIVS. 

Latin, .-(asturtium; — anglais, cresses; — allemand, kresse; — 

espagnol, berro, mastuerzo; — portugais, agriao, mastürzo; 

italien, crescione. 

CRESSON ALENOIS. CRESSON DE l’iNDE. 

— DU BRÉSIL. — DES PRÉS. 

— DE CHIEN. — sauvage. 

— DE FONTAINE. 

Le cresson est le nom de plusieurs plantes de la famille des 
crucifères renfermant un principe âcre et volatil. 

Le^cressou alenois, nasitor ou cresson des jardins, est 
une plante de la Tétradymmie siliculeuse de Linné, qui est an¬ 
nuelle et croît^dans les lieux incultes d’Europe ; elle pousse des 
tiges solides et rameuses de 66 centim. environ. Ses feuilles sont 
oblongues, découpées profondément; ses fleurs, qui naissent à 
ses sommités, sont petites,^blanches, purpurines, et composées 
de quatre pétales disposés en 'croix. Il leur succède des silicules 
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remplies de semences rondes, rougeâtres et d’une saveur brû¬ 
lante; sa racine est simple et ligneuse. Il se mange en salade. 
On l’emploie avec succès dans les maladies scorbutiques. 

Le eresson du Brésil est une plante originaire de l’Amé¬ 
rique méridionale, qui se cultive dans nos jardins et fait partie 
de la Syngénésie polygamie égale de I.inné ; elle pousse une tige 
de 3 décim., tendre et succulente. Ses feuilles sont découpées, 
pétiolées, opposées et d’une saveur si âcre qu’elles excitent la 
salivation. ' 

Le suc de ce végétal est un puissant anti-scorbutique, pris 
par cuillerée â bouche, matin et soir. 

Cresson de ehten. (Voyez BECCABU^GA).. 

Le cresson de fontaine ou cresson d'eau est une plante 
delà Télradynamie siliqueuse de Linné, répandue dans toute 
l’Europe, et qui croît dans les lieux humides. Ses feuilles sont 
arrondies, humides, odorantes, piquantes et agréables; ses fleurs 
sont blanches et disposées en croix ; ses fruits forment de petites 
siliques contenant des semences rondes, rougeâtres et très-âcres. 

Ce végétal se mange en salade avec la volaille et les viandes 
rôties; c’est un excellent anti-scorbutique, et il entre dans plu¬ 
sieurs préparations pharmaceutiques. 

Cresson de l’Inde. (Voyez capucine). 

Cresson des prés. (Voyez cardamine). 

Cresson sauvage. (Voyez passerage sauvage). 

CRISTS. 

Latin, juba; — anglais, maine haïr;— allemand, jiahnenhaar; 

— espagnol, crin de caballo ; —portugais, crina; — italien, 

CHIOMA. 

crin carré. crin frisé. 

— PLAT. — VÉGÉTAL. 

Les crins sont des poils ou filaments qui croissent au cou et 
à la queue des chevaux, des juments, des hœufs, des vaches et 
de quelques autres quadrupèdes,distingués et divisés par Klein 
et par Brisson dans le tableau des quadrupèdes.- ( V. Morelot, 
Cours élémentaire d’histoire naturelle). 

Ces produits sont nourris par les bulbes ou racines placées 
sur différentes parties du corps. Ceux qui couvrent ces animaux 
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sont généralement minces, courts et nommés fcourres. Le crin se 
présente sous diverses couleurs et en forme de tubes allongés corn, 
posés de plusieurs filaments garnis au centre d’une moelle qui 
lui donne de la consistance et de l’élasticité. Les meilleurs sont 
ceux de la queue et fortement chargés; ils s’allongent, sont unis, 
brillants, doux au toucher plus qu’aucun autre. On distingue 
les crins en carrés, plats et frisés. 

Le crin carré se compose des crins des queues. Ils ont de 4 à 
12 décim. 

Le crin plat se compose de ceux des queues et des cous. 11 a 
de 2 à 4 décim. de longueur. 

Le crin frisé enfin est destiné à être passé à la chaudière 
pour être crépi ou cordé, afin de former un crin élastique et assez 
consistant pour donner des sommiers, des matelas et des cous¬ 
sins. 

Les précédents s’emploient à former des tissus nommés ert- 
noline, ou à garnir les archets des violons et à faire des lignes 
pour la pèche ; les plus longs et les plus blancs servent à ce der¬ 
nier emploi. 

Le crin frisé de Buénos-Ayres est moins estimé que celui de 
France, parce que ses bouts sont altérés. Il arrive en grands 
surons de cuir ou en balles de toile, pour lesquels on donne la 
tare réelle. 

La Russie en envoie sous diverses désignations, telles que 
première, seconde, troisième et quatrième. Généralement, ils 
sont de qualité inférieure aux précédents, et se composent de 
crins mous et trop fins. 

La première qualité a 6,10 et 12 décim. de long; la deuxième 
et la troisième, 4 à 6 décim., et la quatrième, 2 à 4 déçira. 

Les crins de Russie arrivent en balles de 2 et 300 kilogr., et 
se vendent au poids net. 

Crin végétal, nom de certaines plantes marines. La plus 
usitée se nomme zostère. 

CRIlVOliOîE, tissu en crin. 

CKISTAUlk. 

Comme il est indispensable de connaître les formes des cris¬ 
taux, quand on se destine à l’étude de ces substances minérales. 
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nous pensons que nos lecteurs nous sauront gré de leuv mettre 
sous les yeux le nom de chacune de ces formes. Nous les invi¬ 
terons en outre à avoir recours aux ouvrages de MM. Hauy, 
Roraé-Delile, et à la Cristallotechnie de M. Leblanc. 
Cristaux en prismes hexaèdres (à six faces) terminés par des 
pyramides tétraèdres (à quatre faces). 

— — hexaèdres et terminés par des sommets 

dièdres ou triédres (à deux ou trois fa¬ 
ces). 

— — à huit ou neuf faces, à sommets triédres. 

— — dodécaèdres (à douze faces) réunies base 

à base par deux pyramides hexaèdres. 

— — hexaèdres, réguliers. 

— — à vingt-quatre faces. 

— — hexagonales à quatre grandes faces et à 

deux petites terminées par des pyra¬ 
mides à quatre faces correspondant aux 
quatre grandes faces du prisme. 

— — quadrangulaires surmontés de pyramides 

quadrangulaires. 

— — à neuf faces terminées par des pyramides 

quadrangulaires. 

— — à huit faces (parallèles deux à deux) et 

avec des facettes sur les sommets. 

— — pentagonaux formant un heptaèdre en 

comptant les deux bases. 

— — hexaèdres terminés par quatre faces. 

— — cubes,hexaèdres réguliers à angles droits. 

— — dodécaèdres réguliers à faces rhombes. 

— — triangulaires formant un pentaèdre ou 

cristal à cinq faces et composant les 
deux bases. 

CRISTAL MINÉRAL. CRISTAUX QE TARTRE. 

— d’iSLANDE. — DE LUNE. 

— DEROCHE. — DEVENUS. 

— d’aLENÇON. — DE VERDET. 

— DD MÉDOC. ■— d’hIŒRNE. 

— DU RHIN. 

Cristal minéral. (Voyez nitrate de potasse). 

Cristal d’Islande, variété de spath calcaire, verre à deux 
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transparenls qui ticiil de l’argile et du carbonate calcaire. Il fait 
voir double à cause de la double réfraction que subissent les 
rayons de la lumière, en le traversant. 

Cristal de roehe. 

Latin, ceystalus;— anglais, rock-ckystal ; — allemand, crys- 

tall; — espagnol, portugais, cristal; — italien, cristallo. 

Le cristal de roelie est un quartz byalin limpide et trans¬ 
parent qu’on rencontre cristallisé en prismes à six pans réguliers, 
terminés par des pyramides à six faces. Sa dureté est telle qu’il 
est susceptible de prendre un beau poli, et fait feu contre l’acier. 
Son nom lui vient de ce que les crevasses des rochers de la Ta- 
rentaise (Mont- Blanc) et des Alpes dauphinaises en sont héris¬ 
sées. 11 SC trouve dans les grottes ou cavernes abreuvées d’eau, 
et s’attache aux voûtes qu’il tapisse. La mine la plus riche qui 
existe est celle de Fischback, dans le Valais. 

La chimie en extrait de la silice pure. (Voyez oxyde de sili¬ 
cium). Il varie en couleur et en ti-ansparence, selon les substances 
qui sont mélangées à son essence. 

Cristal d’Alençon. (Voyez cristaux de roche). 

Cristal du IVlédoe. (Voyez idem. ). 

Cristal du Rliin. (Voyez idem. ). 

Cristaux de tartre. (Voyez crème de tartre). 

Cristaux de lune. (Voyez nitrate d’argent). 

Cristaux de Vënus. (Voyez acétate de cuivre). 

Cristaux de verdet. (Voyez idem. ). 

Cristaux d’Hlœrne. (Voyez acide oxalique). 

CRISTE MARiafE. (Voyez passe-pierre). 

CROCUS IHÉTAUUOROII, foie des métaux ou safran 
des métaux. (Voyez oxyde d’antimoine sulfuré et antimoine). 

CROCUS SATIVU8. (Voyez safran). 

CROCUS UERSTUS. (Voyez safran). 

CROISETTE. 

Latin, cruciata hirsuta ; — anglais, cross-wort; — allemand, 
GEKOPERT ; — espagnol, portugais, italien, cruci.ita. 

La eroisette est une plante de la Tétrandrie monoyynie de 
Linné,qui pousse des tiges dc3 décim. environ,grêles,tendres. 
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carrées, velues, nouées, et portant à chaque nœud quatiœ feuil¬ 
les petites, velues, longuettes, et disposées en croix. Ses fleurs 
sont petites, verticillées, jaunes, monopétales, infundibuliformes 
et découpées. Il leur succède deux graines jointes, presque sphé¬ 
riques et renfermées dans un péricarpe sec et velu qui a servi 
de calice. Ses racines sont menues. 

Ce végétal croît au bord des chemins et est reconnu vulné¬ 
raire, astringent. On l'applique extérieurement sur les hernies. 

CROIV. (Voyez falun). 

CROTAliAlRE. 

Latin, crotai.aria asiatica. 

La crotalalre est une plante de la Décandrie monogynie 
de Linné, originaire de l'Asie et de l’Éthiopie, et qui se cultive 
depuis long-temps en Europe. Elle pousse une tige anguleuse, 
noueuse et rameuse de 3 à G décim. Ses feuilles sont alternes, 
précédées de pétioles très-courts, obtus et nerveux, verts en des¬ 
sus, blanchâtres en dessous, parsemés de glandes et ondés sur 
leurs bords. Ses fleurs, disposées en épis au sommet des ra¬ 
meaux, sont papillonacées et bleues. Ses fruits forment des 
gousses enflées, noirâtres, et garnies de poils. Ses semences sont 
jaunes, reniformés, âcres et nauséabondes. Sa racine est fibreuse. 

Ses graines sont purgatives à la dose de 4 grammes ; elle vient 
du Levant, et s’emploie très-peu aujourd’hui. 

CROTOIV. Le nom de croton se donnne improprement à 
certains articles que nous désignons plus bas, et pour lesquels 
nous renvoyons aux désignations véritables. 

Ctpoton caseapllla. (Voyez cascarille). 

Crotonéluterla. (Voyez cascarille). 

Croton laeriferiini. ( Voyez gomme laque ). 

Croton molliieanum. (Voyez noix re bancoul). 

Croton suberosuni. (Voyez écorce de capalchi). 

Croton tiglluin. (Voyez pignon d’inde). 

Croton tinctoriuni. (Voyez tournesol). 

CRVCRES RAFRAICHISSABTTES. (Voyez alca- 
baza). 

CRASOCOliliE BEEEE. (Voyer azur de cuivre). 

CRASOCOEEE AERTE. (Voyez borax). 
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CRlfSOIilTHE , substance minérale, nommée autrefois 
alumine flmlée. alcaline, qui est rayée par la chaux sulfatée. Elle 
fond au chalumeau et se couvre d’une matière blanche qui dur¬ 
cit. On la trouve dans le Groenland. 

CIJBÈBES. 

Latin,cüBEBÆ ; — anglais, cübebs; — allemand, cubebe.'i ; —es 

pagnol, cubebas; — portugais, cdbebas ; — italien, cubebi, 

GUBEBE. 

Les cubèbes ou poivre à queue sont de petits fruits ronds, 
ridés et bruns, qui naissent en grappes sur une plante sarmen- 
teuse de la Diandrie tryginie de Linné, commune dans les Indes 
et dans l’île de Java. (Voyez poivre a queue). 

Ce fruit est presque toujours muni d’une petite queue. Son 
enveloppe est mince, son intérieur blanchâtre, plein et huileux; 
sa saveur est forte, amère et aromatique. 

Ou doit le choisir bien frais ; il est stimulant, stomachique et 
carminatif. On en prépare une huile par la distillation, pour com¬ 
battre les blénorrhagies urètrales et arrêter les accidents inflam¬ 
matoires. 

Cet article arrive en sacs de divers poids, pour lesquels on ac¬ 
corde la tare réelle. 

ClICEBAEES. 

Latin, ALSiNE baccifera. 

CUCUBALUS baccifera. cucubalus viscosus. 

— beuen. 

Le euciibaliiiii est une plante que les botanistes modernes 
placent dans le genre silène, et dont la fleur est privée d’écailles. 
On en compte une trentaine d’espèces, la plupart vivaces et 
européennes. Leurs feuilles sont simples, opposées et cornées; 
leurs fleurs, ordinairement terminales, sont disposées en épis 
paniculés. 

Le cucubalus bacctfcpus est une plante de la Décandrie 
Iryginie de Linné, qui pousse des tiges sarmenteuses fle.xibles, 
faibles, grêles, rondes, minces, longues et rempantes si on ne 
leur donne des tuteurs; de chacun de leurs nœuds sortent de 
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feuilles opposées et molles. Ses fleurs sont composées de cinq à 
six pétales,blanches, verdâtres et disposées en œuillets;les baies 
sont ovales et noircissent en mûrissant. Elles renferment des 
semences noires, luisantes et reniformes ; sa racine est longue, 
même sarmenteuse, traçante, fibrée et blanche. 

Ce végétal est abondant en Italie, en Espagne, et dans le midi 
de la France. Il est rafraîchissant et bon contre les pertes de 
sang. 

Le ewcutoalus belien est une plante commune, dite 
centaurea-behen, dont la médecine ne fait plus usage. 

Le cMcubaliis viscosii^ a des propriétés émétiques que 
l’on ne met pas à l’épreuve en France. 

CUBEARS. (Voyez orseille). 

CVIRS. 

Latin, corium; —anglais, le,vlher; —allemand, leder; — es¬ 
pagnol, cÙERo, coRAMBRE ; — portugais, couRO, cor-ame; — ita¬ 
lien, CUOJO, PELLE CONCIATA. 

CUIRS VERTS OU CRUS. 

— SALÉS. 

— SECS EN POIL. 

— DE BUÉNOS-AYRES 

— DE CARACAS. 

— DE FERNAMBOOC. 

— DES ANTILLES. 

— TANNÉS. 

— EN PLAQUES. 

Les cuirs sont des peaux d’animaux qui ont subi différents 
apprêts, suivant les emplois qu’on leur destine. 

Le commerce des cuirs est très-important, et comprend un 
grand nombre d’espèces de produits. 

Les cdlrs verts, cuîrx crus, cuirs frais ou d’abatis, sont 
ceux qui n’ont reçu aucun apprêt et qui conservent encore leur 
souplesse. Ceux qui dépassent le poids de 40 kilogr., sont dits 
cuirs forts, et sont d’une valeur bien plus élevée que les plus 
légers. Ces matières passent des mains des bouchers dans celles 
des corroyeurs ou des tanneurs. Les peaux légères valent trois 
et quatre francs de moins par cent kilogr. que les lourdes. On 


CUIRS FORTS. 

— COLORÉS. 

— EN CROUTES. 
— CORROYÉS. 
— DE HONGRIE. 

- DE RUSSIE. 

— BOUILLI. 

— DE POULE. 
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de veaux sans tètes, que si cette partie du corps y était jointe. 
Les cuirs crus perdent au tannage moitié de leur poids. 

Les ciilps salés sont des cuirs crus, saupoudrés de sel 
marin, d alum, dé natrum ou de salpêtre pour en prévenir la cor¬ 
ruption. Ils valent 20 à 25 p. 100 de plus que les cuirs crus, 
vu que les sels dont on les couvre absorbent leur humidité, 
ainsique le contact de l’air, et leur enlèvent une grande partie 
de leurs poids. 

Les cuirs secs en poils proviennent des bœufs, des va¬ 
ches, privés ou sauvages. On les fait sécher sur des châssis, 
pour leur conserver leur étendue, et leur poil ou bourre, qu’on 
met en dessus lorsqu’on les expose au soleil. 

Ces cuirs nous viennent des pays étrangers et principalement 
de l’Amérique méridionale, de Buéuos-Ayres, de Caracas, du 
Pérou, du Brésil, des Antilles, du Sénégal, de la Russie et de 
l’Irlande. 

Les cuirs secs «le Buénos-Ayres sont les meilleurs 
et les plus forts; ils pèsent de 13 à 18 kilogr., n’ont ni tête ni 
pattes, et présentent un poil luisant et diversement coloré. En 
les ouvrant, ils offrent une chair blonde non terreuse. 

Les cuirs secs «le C’araque pèsent de 11 à 13 demi- 
kilogr., et sont moins forts que les précédents, plus arrondis et 
moins allongés. Leur poil est terne, la chair grise et terreuse. 
Ces défectuosités leur donne moins de valeur. 

Les cuirs «le Feruaiiiboue ont le poil rouge et pèsent 
de 13 à 18 kilogrammes. Ils conservent la tête, les pattes et les 
ongles, et sont marqués sur le poil de petits enfoncements qui 
proviennent du sel dont ils ont été recouverts. Leur chair est 
terreuse et grise. 

Les cuirs «les AutlUes et des autres contrées sont con¬ 
fondus, attendu qu’ils gardent tous les pattes, la tête et souvent 
même les oreilles. Leur poids ordinaire est de 10 à 13 kilogr. ; 
leur poil est peu luisant, leur chair est variée, blonde et souvent 
terreuse. Us ont une valeur encore moindre que celle des précé¬ 
dents. 

Ces cuirs secs sont facilement piqués par les vers. Aussi le 
commerce leur donne une non valeur progressive et propor¬ 
tionnée. 



TARES ET USAGES. 


LIECX DE PRODUCTION. TARES ET ORSERVATIONS. 


On les distingue par cuirs de 
recette, cuirs de première pi¬ 
qûre, cuirs de seconde piqûre, 
cuirs de troisième piqûre et cuirs 
de rebut. 

Les premiers n’ont que deux' 
ou trois piqûres sur leurs bords 
n’ayant pas plus de 3 c. de dia¬ 
mètre. 

Les premières piqûres ne doi¬ 
vent pas avoir plus de cinq à s'x 
trous près des bords. Ils valent 
10 fr. de moins par 50 k. que les 
précédents. 

Lessecondespiqûresnedoivent 
être marqués que de cinq à six 
piqûres sur lesTjords, et une ou 
deux de 8 à 10 c. vers le milieu. 
Ils valent 20 fr. de moins que 
ceux de recette. 

Les troisièmes piqûres n’ad¬ 
mettent que les cuirs qui n’ont 
pas plus de 8 h 10 piqûres dissé¬ 
minées. Ils valent 30 fr. de moins 
que ceux de recette 

Les rebuts comprennent tous ; 
les cuirs avariés, percés plus ou 
moins, et se règlent à l’amiable. 

Pour les autres espèces de cuirs, 

mêmes usages qu’à Paris. 
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reaux par cent cuirs, on accorde un kilogramme par tau¬ 
reau. Au-dessus de douze taureaux par cent cuirs, la 
réfaction est conventionnelle. 

CUIRS nn cheval , secs. — On les vend au poids net. L’embal¬ 
lage en cuir est ea faveur de l’acheteur. 


HANTES. 

CUIRS DE BDFFLES, BOKUFS, VACHES ET VEAUX, SECS, VERTS, OU 
SALÉS. — Ils se pèsent par 250 kilogr., avec un trait de 
1 p. 0/0 


MARSEILLE. 

Mêmes usages que ceux de Paris. 


Les cuirs tannés sont des cuirs verts, salés ou secs, dont 
on a fait tomber le poil au moyen de la chaux détrempée dans 
de l’eau, et qui ont été préparés au tan d’après la méthode ordi¬ 
naire. 

Les cuirs en plaques sont des cuirs forts, tannés, séchés, 
dégagés de leur tan et empilés les uns sur les autres dans des 
magasins aérés. On les soumet à une forte pression qui leur fait 
prendre la forme unie. 

Les cuirs forts sont les cuirs épais qu'on tanne pour les 
rendre plus durs et plus consistants. 

Les cuirs coudrés ou cuirs passés au coudrement, sont les 
cuirs de vache, de cheval ou de veau, étendus dans des cuves 
où l’on jette de l’eau chaude et du tan pour les rougir et leur 
donner le grain. 

Les cuirs eu croûtes sont ceux qui ont été planés, coudrés, 
tannés et séchés au sortir de la fosse du tan. 

Les cuirs corroyés sont ceux qui, après avoir été pelés, 
coudrés et tannés, passent par les mains du corroyeur, qui leur 
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donne une dernière préparation qui consiste à les laver à l’eau, 
à les fouler aux pieds et au maillet, et à les décharner avec un 
couteau à revers. On recommence cette opération, puis on les 
passe à la paumelle sur une table et on les met en couleur à trois 
reprises, pour les dresser et les adoucir. Ce travail s’appelle 
crépir le cuir. En cet état, on passe les cuirs au suif fondu dans 
un chaudron, dont on les imbibe avec de la laine ou une éponge, 
après les avoir flambés. Quand le suif les a bien pénétrés, on les 
ratisse sur le chevalet du côté de la chair, et on en ôte la su¬ 
perficie de la graisse. On les passe de nouveau à la paumelle, on 
les roule, puis on les étend sur une table avec un instrument de 
fer nommé élire, pour en ôter tous les plis. Ils sont alors propres 
à être livrés aux marchands de cuirs et aux cordonniers. 

Les cuirs de Hongrie sont des cuirs préparés par des 
procédés peu connus, imprégnés de suif jusqu’à l’altération. Us 
servent à confectionner les sonpentes de voiture et les gros 
harnais. 

Les cuirs de Russie sont des cuirs de veau rougis par le 
santal odorant. La Baltique nous en fournissait beaucoup autre¬ 
fois, mais Paris possède des ateliers qui les fabriquent parfaite¬ 
ment. 

Les cuirs bouillis sont ceux que l'on trempe dans une 
dissolution bouillante de cire et de matière résineuse. Ils ser¬ 
vent à confectionner des vases et des objets d’utilité. 

Cuirs de poule. (Voyez CA^EPIN). 

Tous ces cuirs se vendent constamment au poids. 

CCIVRE. 

Latin, cuprum; — anglais, copperbras; — allemand, küpfer; 
espagnol, portugais, cobre; — italien, rame ; — danois, cajb- 
bert; — suédois, kopper; — russe, mjed, krasnoi; — polo¬ 
nais, MiEDz; — arabe, weh.ass. 


cuivre natif de 1" formation. 
— — de 2' formation. 

— DE rosette. 

— EN PLANCHE. 

— DE FRANCE. 

— DE RUSSIE. 


CUIVRE DE SUÈDE. 

— DE NORWÉGE. 
— DE HONGRIE. 
— DÉ BOÊHE. 

— DD PÉROU. 

- DD CHILI. 
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MINERAI EN l’OÜIlUE. 

d’angleterre. 

DE MEXIQUE. 

DU LEVANT. 

DE TOKAT. 

JAUNE. 

VIEUX ROUGE ET JAUNE. 


CUIVRE BLANC. 

— SOYEUX. 

— OXYDÉ. 

— AZURÉ. 

— ARSENICAL, 
-r- ANTIMONIAL. 
— FAUX. 


Le «iiivre , appelé autrefois Vénus, Aes-cyprium ou safran 
de Vénus, est un métal rouge qui fut trouvé pour la première 
fois dans l’ile de Chypre et qui appartient à la quatrième section 
des métaux. On le recueille aujourd’hui dans toutes les parties 
du monde connu, où il se présente sous quatre principaux états : 
à l’état natif en cristaux isolés, en lames minces ou allié à des 
minerais;,à l’état d’alliage, uni au fer ou à l’arsenic; à l’état de 
sulfure; à l’état d’oxyde. 

Il est très-malléable, très-fusible, plus dur que l’argent, et. 
très-sonore; il prend, sous le frottement, une odeur nauséa¬ 
bonde et styptique. Sa ténacité est telle qu’un- fil de 3 inillim. 
de diamètre peut soutenir 160 kilogr. sans se rompre. Sa cas¬ 
sure présente des petits grains superposés. Les lames de cui¬ 
vre polies qu’on chaulfe prennent à lenr surface les couleurs de 
l’iris; à l’air libre, il se ternit; au feu rouge, il s’oxyde et per¬ 
met d’enlever sur lui des écailles après son refroidissement. La 
couche inférieure qui apparaît alors est brillante et parfaitement 
décapée. Ces écailles se nomment battitures de cuivre ou oxyde 
noir de cuivre. 

Ce métal a beaucoup de tendance à s’associer avec des corps 
métalliques et des produits végétaux ou animaux, ce qui lui a 
valu-le nom de Vénus, à lui donné par les anciens chimistes. 

Le eulvpe natif se distingue en cuivre de première et de 
seconde formation. 

Le premier est disposé en lames ou en filets dans une gangue 
ordinairement quartzeuse. Il présente une forme arborisée, ra¬ 
mifiée, et il ne jouit pas des propriétés métalliques qui caracté¬ 
risent le cuivre purifié. 

Le second, ou cuivre de cémentation, se trouve en lames ou 
en grains sur les pierres ou sur les fers. Il semble avoir été dé- 
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posé par des eaui tenant en dissolution U sulfate de cuivre qui 
a été décomposé par le fer. 

On essaie les mines de cuivre par la voie humide ou par la 
voie sèche. La première épreuve consiste à soumettre la mine à 
l’action de l’acide sulfurique et à précipiter le cuivre par le fer. 
La seconde se contente de prendre une partie de mine bien 
pilée, bien lavée et soumise à de longs et de forts grillages; on 
la mêle avec quatre parties de flux noir et de sèl marin; alors 
le tout est mis dans un creuset qu’on rougit. .4près l’opération, 
on trouve un culot métallique qui contient, entr’autres matières, 
de l’or et de l’argent. Par la coupellation, on sépare ces deux 
métaux et on parvient à savoir la quantité de cuivre contenu 
dans le minerai, en pesant le culot et en comparant sou poids 
avec celui du minerai brut. 

Pour obtenir le cuivre des trois premières espèces, on le fond 
avec du charbon dans un fourneau à manche. S’il est en sulfure, 
on est obligé de lé griller jusqu’à vingt fois ; on le fait d’abord 
sous des hangars, où se dissipe le soufre et s’oxydent le cuivre 
et le fer; on concasse le résidu et on le grille quatre et cinq fois; 
on le fond alors par le charbon dans un fourneau à manche, et 
si la gangue ne contient pas assez de silice, on y en ajoute un 
peu : on obtient alors un produit composé de cuivre, de fer et 
de soufre appelé malte; on concasse la matte et on la grille dix 
à douze fois; puis on la refond, et il en résulte une nouvelle 
matte appelée cuivre noir et des scories d’oxyde de fer et de si¬ 
lice; on grille de nouveau et on porte le résidu dans un fourneau 
d’affinage dont le fond est couvert d’une brasque de charbon et 
d'argile; ce bassin communique à celui du fourneau; on met 
sur la brasque couverte de paille le cuivre sur lequel on fait ar¬ 
river un vent violent pour oxyder le fer et brûler le soufre res¬ 
tant. Quand on a fait ce manège pendant deux heures, on coule 
le métal dans les bassins de réception et on l’asperge d’eau. La 
surface se fige et se charge d’aspérités : il porte alors le nom de 
cuivre de rosette. On lui enlève sa croûte avec un ringard, et ce 
qui reste se nomme roi. Lorsque ce cuivre contient assez d’ar¬ 
gent, on le fond dans un fourneau à manche avec trois parties 
de plomb, et on coule l’alliage en disques épais nommés pains 
de liquation qu’on chauffe légèrement. !.e plomb se liquéfie en 
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entraînant l’argent qu’on sépare par la coupellation. Le cuivre 
est ensuite exposé à une forte chaleur pour le faire ressuer et 
être enfin soumis à l’affinage. 

Le cuivre de rosette circule en gâteaux plats de 10 à 15 
kilogr. ; il est très-rouge, hérissé de fortes aspérités, très-bril¬ 
lant, et présente à sa cassure de gros grains superposés et scin¬ 
tillants ; il est très-pur. 

Le cuivre en planche est un cuivre pur,fondu et laminé ; 
il résiste à l’influence de l’air et de l’eau, et s'emploie au dou¬ 
blage des navires et à garnir des réservoirs à liquides. 

Les feuilles qui s’emploient pour les vaisseaux ont 2 mètres 
de long sur 5 déchu, de large et 1 centim. d’épaisseur. Pour les 
petits navires, on en fuit de 12 décim. de long sur 3 de large et 
7 millim. d’épaisseur. Elles se fabriquent à Puits-l’Évêque, à 
Imphy et à Romilly. Pour arriver dans les lieux de consomma¬ 
tion, on les met dans des caisses en planches. On les vend au 
poids net. 

Le cuivre de France s’exploite à Saint-Bel et à Chessy 
(département du Rhône), mais en si petite quantité qu’il n’est 
guère connu que dans les départements méridionaux. On le dit 
très-pur et on lui accorde des qualités essentielles. Il est bril¬ 
lant, fusible, ductible, élastique et facile à forger. 11 est au titre 
de 99, et circule en gâteaux irréguliers de 15 à 20 kilogr. 

Le cuivre de Russie est pur. Les plus renommés sont 
ceux de Pachkoff, de Grégori, de Nicolas Demidoff et de Laval. 
Il est au titre de 99, et circule en lingots de toutes formes, sans 
aucun emballage. Il se vend au poids net, avec trait de 1 pour 
100, à la marque A. 

Le cuivre de Suède circule, en première qualité, au titre 
de 99, et en qualités inférieures de 2 à 6 pour 100 de moins. 
Les aspérités des gâteaux rosettes ont un reflet argenté. Il est 
en masses diverses,et vaut 10 fr. de moins par 100 kilogr. que 
celui de Russie. Il se livre au poids net avec trait de 1 pour 100. 

Les cuivres de KTorwëse sont moins épurés que les pré¬ 
cédents, sauf ceux de Drontheim qui ont le titre de 99. Us par¬ 
viennent en gâteaux rosettes. 

Les cuivres de Hongrie et de Bohême, au même 
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titre que les précédents, nous parviennent en gâteaux rosettes 
divers. 

Les enivres du P^rou et du Chili nous parvenaient 
autrefois noirâtres, sulfureux, ferrugineux, aigres, cassants, au 
titre de 85 à 87, et en sounions divers. Depuis quelques années, 
ces contrées en fournissent de forts beaux. 

Le Corocoro est un des plus appréciés. Il parvient en saumons 
de 20 à 30 kilogr. ; épuré, il va à 97 et 98 pour 100; il est duc¬ 
tile, désigné par puritun; il vaut 15 pour 100 de plus que les 
suivants. 

Ceux qui arrivent en barres carrées, longues et bien fondues, 
de 80 â 90 kilogr., se nomment coquimbo. Les plus appréciés 
sont les Sombras, les Patagua, les Espico et les LNoo. Leur 
titre d’épuration va de 93 à 95 pour 100. 

Ces cuivres se vendent au poids net avec trait de 1 pour 100. 

Le minerai de cuivre en poudre de Corocoro est, à son arri¬ 
vée, éprouvé par des essayeurs jurés; et son titre est de 93 à 94 
pour 100. Ils atteignent la valeur des Patagua en barres; ils 
sont logés en sacs de 25 kilogr., pour lesquels on accorde 25 
décagr. par sac, ou la tare proportionnelle. 

Les eulvpeis d’Angleteppe nous sont fournis par les 
mines d’Anglesey, de Cornouailles, de Devonsbire, d’Anglesca, 
de Swansca, de Cumberland et d’Irlande. Leur titre, en première 
qualité, est de 99; ils sont beaux et faciles à travailler. La se¬ 
conde et la troisième espèce ne vont qu’à 97 et 94, et sont mal 
affinés, secs, durs et cassants. 

Le cuivre du Mexique ou cuivre Tokat est aussi défec-, 
tueux que celui du Pérou, et même plus noir et plus impur. Son 
titre varie de 90 à 75. 

Le cuivre du Kievant présente deux couleurs : rouge et 
grise. Le premier, quoique dur et cassant, est ductible, élasti¬ 
que, ce qui permet de l’employer au laminage et au martelage. 
Il arrive de l’Anatolie en pains carrés à angles arrondis de 30 à 
35 kilogr. 

Le cuivre Tokat gris contient beaucoup de soufre, de fer 
et de plomb. Son titre Varie de 92 à 87. 11 arrive avec la forme 
et le poids du précédent. • 

Le cuivre soyeux est un ocre cristallisé qui présente de 
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longs faisceaux assez solides. Celte mine, commune dans les 
Vosges, au Hartz, en Chine et en Sibérie, ne figure que dans 
les cabinets de curiosités. 

Le cuivre oxydé offre plusieurs variétés ; la plus remar¬ 
quable se nomme hépatique; elle est rouge obscure, ressemble 
aux batlitures de cuivre, et est souvent unie au cuivre natif et 
au vert de montagne (ocre de cuivre). 

Le cuivre nzuré est un oxyde de cuivre bleu foncé, nommé 
azur de cuiare, lorsqu’il se cristallise en prismes rhomboïdaux 
terminés par des sommets dièdres. 

Cuivre Jaune. (Voyez laiton). 

Le cuivre vieux, ou cuivre en mitraille ou de démolitions, 
vaut à peu prés le prix des minerais en poudre; il se vend au 
poids réel avec un trait de 1 pour 100. 

Le cuivre Maiie est un composé de cuivre rouge malléa¬ 
ble allié à du nickel dans la proportion de 5 à 6 parties de ce 
dernier sur 100 d’alliage. Les Chinois en font un grand usage 
et le désignent sous le nom de pack fong (cuivre blanc) et de ten 
fong (cuivre rouge). 

Le cuivre arsenical est une mine grise semblable a la 
mine d’argent,et composée de cuivre, d’arsenic,de fer et d’ar¬ 
gent; mais l’arsenic y domine. 

Le cuivre antimonial est une mine grise,brillante, qui 
contientdu cuivre, du soufre, de l’arsenic et de l’antimoine ; elle 
est peu riche en cuivre et n’en donne pas plus de 20 pour 100. 

Le cuivre faux est un nickel uni au soufre, ainsi nommé 
par les Allemands. (Voyez kupfernikel). 

CUMBAIiAlf. (Voyez cannelle uatte). 

CITMLiar. 

Latin, cüminum, cyminum; — anglais, cdmin, allemand, kumin; 

— espagnol, ccmino, comino, portugais, cominho, ccminho, 

SEMENTE DE CUMINHO; — italien, comino, CÜMINO DI MATTA, DI 

PÜGLIA, DI ROMAGNA. 

Le cumin ou anis aigre ou âcre est la semence d’une plante 
de la Peniandrie digynie de Linné, annuelle et d’origine orien¬ 
tale. Elle se cultive en Europe jjans les pays septentrionaux. Sa 
tige rameuse et velue s’élève à 7> décim. environ; ses feuilles 
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sont découpées en lanières presque capillées. Ses fleurs sont 
quelquefois blanches ou purpurines, en forme d’ombelles, ter¬ 
minales, composées de rayons. Ses fruits sont oblongs, cannelés, 
jaunâtres ou verdâtres, odorants et amers. 

Cette semence qui vient de Malte, est carminalive et résolu¬ 
tive ; on la incle à l’avoine pour exciter l’appétit aux chevaux. 
Les Hollandais en mettent dans leur fromage et dans leur pain. 
On en fait aussi un appât pour les pigeons, en la mêlant avec 
la terre et l’huile d’aspic. Elle arrive d’Egypte en balles de crin 
de 100 à 1.50 kilogr. et de Malte en forte toile de coton du poids 
de 50 à 100 kilogr. 

Cumin faux Voyez (nielle). 

Cumin arlet (Voyez arlet;. 

CCUfllVG. (Voyez curcuma). 

ClJlVlfEX. (Voyez cürcuma). 

CURAGE. (Voyez poire d’eau). 

CIJKCCEIO, insecte coléoptère qui possède des vertus on- 
dontalgiques et qu’on trouve dans le chardon carduus spinosissi- 
mus. (Voyez chardon). 

CURARE. 

La enrare , beneno ou curaro, est une substance vénéneuse 
qui se retire d’un végétal connu sous le nom de bejuco de nava- 
cure, très abondante dans les forêts de Javita et sur la rive gau¬ 
che de rOrénoque. Elle est recueillie par plusieurs peuplades, 
qui en confectionnent une boisson en la râclant, en l’écrasant et 
en la broyant sur un filtre avec de l’eau froide ; on en obtient 
ainsi un liquide jaunâtre qu’on place sur un feu qui le concen¬ 
tre; on y ajoute un suc gluant, extrait d’une plante nommée 
kiracaguero. 

Pour reconnaître si la préparation est bonne, il est d’usage 
d’en faire essai sur le plus vieux des assistants : on fait une in¬ 
cision sur son corps, et on y verse de l’extrait; aussitôt la vic¬ 
time éprouve des congestions, des vertiges, des nausées, des 
vomissements et une soif dévorante; un engourdissement suc¬ 
cède dans les parties avoisinant la blessure, et se communique 
â tout le corps. Ce liquide sert à empoisonner les flèches de 
chasse ou de guerre. Chaque individu en emporte une gourde 
pleine. Un kilogramme suffit pour 5000 flèches au moins. 
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Malgré ce procédé de chasse, on mange, dans le pays,le gibier 
tué avec ces armes, et on ne s’aperçoit pas que l’effet en soif 
trop meurtrier. 

Outre cette espèce de curare, il en existe une autre nommée 
curare d'eslemflado, qui est plus faible, et ne fait qu’engourdir 
les animaux qu’on veut conserver vivants, en introduisant du 
sel dans leurs blessures. 

CURAÇAO. 

Latin, AüEANTiüM amaea; — anglais, bittee-obanges ; — alle- 
riiand, bitteee; — espagnol, naeauja ageias; — portugais, 

LAEAÜJA AZEBAS ; — italien, MELAEANCIA, AEANCtA, AMAEE, AGEE. 

Le curaçao est l’écorce ou le zeste d’une orange amère re¬ 
cherchée par les liquoristes, et qu’on remplace souvent parles 
zestes de citrons communs. 

Elle possède une saveur et un arôme particuliers. Sa couleur 
extérieure est verdâtre. Émondée de sa partie blanche,'elle prend 
le nom de zeste. On la reçoit en quartiers ou en rubans. On doit 
préférer la plus fraîche, la plus verte et la plus aromatique. 

La Hollande et Grasse en fournissent beaucoup. 

CURCURA. 

Latin, cubanna longa; —anglais, indian saffban,toemebicküiu 
CUMEY, CUECUMEY GILBWUBZ, GELBSOCHTWÜBZ, GELBEB INGWEB; 

— espagnol, cuecuma, azafean de las mniAS, tieeea mebita; 

— portugais, cuecuma, azafeao da india; —italien, cuecume, 
cuecuma, cucubia, cobcuma, tebba mebita; — hollandais, kub- 
kuma; — suédois, guekmasa; — danois, guegmey; — polonais, 

ZAFBANICA. 

cuecuma BENGALE. CUECUMA BATAVU. 

— JAVA. - DES ANTILLES. 

Leeitreuiiia, cunyet cuning, terre mérité, terra mérita, ra¬ 
cine de safran, safran des Indes, safran de Malabard et de BaU- 
lone, souchet des Indes, de Malabard et de Babilone, est la racine 
d’une plante abondante dans les Indes, et qui appartient à la 
Monandrie monogynie de Linné. 

On en distingue deux espèces : l’une ronde et l’autre longue. 
Les feuilles de la première sont ovales, pointues, et ont des 
nervures latérales et peu nombreuses. 
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Les feuilles de la seconde espèce sont lancéolées et garnies 
de petites nervures. Les fleurs des deux plantes sont purpurines; 
leurs fruits sont hérissés de pointes et contiennent des semen¬ 
ces rondes et bonnes à manger. Leurs racines ont 1 centim. de 
diamètre, sur une longueur de 3 à 6 centim. Elles sont oblongues, 
tuberculées. noueuses, grises ou jaunâtres, jaune foncé à l’inté¬ 
rieur, odorantes et aromatiques. 

Le ciircumadu Bengale est ordinairement en racines 
tuberculées, C\ylindriques, courtes,grises ou verdâtres, rarement 
jaunes, chagrinées, nettes etunies dans leur intérieur, qui paraît 
rouge et même noir. Sa cassure est brillante ; sa saveur douce 
et aromatique. Il possède beaucoup de qualités colorantes. 

Il nous arrive en paniers de jonc refendu, nommés canastres. 
pour lesquels on accorde la tare proportionnelle. 

Le curcuiiia de Java est semblable au précédent ; mais 
sa cassure est moins brillante, plus sombre, et il est plus consis¬ 
tant et plus résineux. 11 est souvent piqué par les vers, ce qui 
n’altère en rien ses vertus colorantes. 

Le euFeiiiua de Batavia est en racines rondes ou allon¬ 
gées, fibreuses à articulations, saillantes, d’un jaune foncé, et à 
cassure terne. Son odeur est forte. Il est peu recherché, et cir¬ 
cule dans le commerce en sacs de toile de racine, pour lesquels 
on accorde la tare réelle ou proportionnelle. 

Le eureuma de l’Inde est généralement préférable à ceux 
des autres provenances. 

Le eureuma des Antilles est en racines minces, allon¬ 
gées et aplaties, mal desséchées et emballées avant leur dessi¬ 
cation. Elles sont ramifiées, jaune pâle, noires à l’intérieur et 
d’une cassure terne. Leur priucipe colorant ne se développe qu’à 
la trituration, et souvent il trompe l’attente du teinturier. Son 
odeur est faible et se rapproche de celle de la moisissure. 

On doit préférer les curcumas safranés, longs, gris ,compactes, 
nourris, lourds, d’une cassure vitrée, et d’une couleur rouge. 

Les teinturiers l’utilisent, ainsi que les gantiers, à former des 
couleurs jaunes,bleues ourouges.Ilest éménagogue, diurétique, 
désobstructif, et s’emploie dans les fièvres intermittentes et dans 
la jaunisse. 

Les Indiens s’en servent dans leurs cuisines comme assaison- 
12 
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netnent. Les Portugais le nomment safran de terre; les Malais 
bori-bori, cuning ou cunyet. 

PARIS. 


MVRCHANDISES. 

1 TARES ET OBSERVATIONS. 




HAVRE. 


. Emballage en toile simple 2 0/0, ch 


( ses ou en futailles, tare nette. 


NANTES. 

1 Enfutailleetcaisse, tareréelleet) 0/6. 

( En sacs de gonis simple emballage 

1 de 40 kilog. et au-dessus 3 0/0, 
CURCUMA par pesées de 250 k. ) double emballage 5 0/0, au-dessous 

1 de 40 kilogr. simple emballage 

1 5 0,0, double emballage60/0, 2 1/2 

' pour ceux en sacs. 


mARSElEIiE. 

1CURCUMA. 

Emballage de toile simple 2 O/O ou 

1 tare nette. 


BORDEAUE. 


( En sac de gonis simple emballage 

1 / en manchons, tare proportionnelle. 


CTSCUTE. 

Latin, cüscüta europea; — anglais, cuscdta, dodder; — alle¬ 
mand, FLACHssEiDE ; — espagnol, cuscuta; — portugais, cos- 
cdta;— italien, ccscuTA. 

La cuscute, goutte de lin, ou épithyme, est une plante para- 
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site de la Télandrie digynie de Linné, qui pousse des filets longs ^ 
déliés, sans feuilles, rougeâtres, et s’entortillant aux plantes avoi¬ 
sinantes, chez lesquelles elle prend son aliment. Ses fleurs for¬ 
ment de petits godets évasés, et quatre ou cinq découpures ; le 
fruit qui leur succède est rond, membraneux, relevé de trois ou 
quatre côtés arrondis, et qui renferment des semences menues 
et brunes. 

Ce végétal est inodore, amer, âcre, propre à détruire les obs¬ 
tructions du foie et de la rate ; il figure dans le sirop de chicorée. 
On nous l’envoie des pays méridionaux, et il se vend au poids 
net. 

ClJSPAIli;. (Voyez angustuba) 

CTïAaflTE, talc bleu ou dischène, minéral bleu ou fa- 
ciolé, en partie blanc et nacré. 

CnfAHrO-FERRlIRES. 

CTANO-FERRÜRE DE BARYUM. CYANO-FERBURE DE FER. 

— — DE CHAUX. — — DE MERCURE. 

— — DE COBALT. — — DE PLOMB. 

— — DE CUIVRE. — - DE POTASSIUM. 

Le eyano-ferrure est une combinaison de l'action hydro- 
ferro-cyanique avec les oxydes. 

Cyano-ferrare de baryum, combinaison de l’hydrate 
de baryte avec le bleu de Prusse, par la chaleur; elle donne des 
cristaux jaunâtres, plus solubles à chaux qu’à froid. 

Cyano-ferrure de ebaux , mélange jaune pâle, peu 
cristallisable, qui s’obtient comme le précédent. 

Cyano-ferrure de cobalt , substance vert foncé quand 
elle est humide, et vert pâle quand elle est sèche. 

Cyano-ferrure de cuivre, corps insoluble, pourpre 
foncé, qui, chauB'é fortement, donne del’hydro-cyanate, du car¬ 
bonate d’ammoniaiiue et de l’azote. Le résidu est un carbure de 
fer et de cuivre, et s’embrase à une faible température au seul 
contact de l'air. 

Cyano-ferrure de fer.(Voyez bleu de prijsseV 

Cyano-ferrure de mercure , composé insoluble ob¬ 
tenu en versant une solution de cyano-ferrure de potassium dans 
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une solution de sublimé corrosif. Au contact de l’air, il se décom¬ 
pose en cyanure et en bleu de Prusse. 

Cyano-ferrure de ploiiil», corps insoluble, blanc et 
pulvérulent, qu'on obtient en versant une solution de cyano-fer- 
rure de potassium dans de l’acéatate neutre de plomb. 

Cyaiio-ferrure de potassium, composition citrine, 
transparente, inodore, salée et amère, nommée autrefois alcali 
prussien, ou prussiate de potasse. On l’obtient en perfectionnant 
le bleu de Prusse. 

ClTAlfOetÈlVE, gaz permanent, inflammable, d’une odeur 
vive et piquante et d’une pesanteur spécifique plus grande que 
celle de l’eau; il rougit le tournesol, mais la couleur bleue du 
papier reparaît au feu. On l’obtient en décomposant le cyanure 
neutre de mercure sec par la chaleur. 

C’est à M. Gay-Lussac que la chimie est redevable de ce nou¬ 
veau corps. 

CïAlsrO-SlJIiFirRE, composé obtenu en chauffant dans 
une fiole un mélange de soufre et de cyanure double de potas¬ 
sium et de fer. 

CTïAAERES, combinaisons des cyanogènes avec les corps 
combustibles, qui s’obtiennent par deux procédés peu connus. 
cyanure-d’argent. cyanure de mercure. 

— d’iode. — DE POTASSIUM. 

Cyanure d’argent, corps blanc insoluble, décomposable 
au feu, et qui s’obtient en versant une solution de cyanure de 
potassiuui dans une autre de nitrate d’argent. 

Cyanure d’iode , corps blanc formé d’aiguilles légères 
d’une odeur très-forte qui irrite les yeux. 11 s’obtient en chauf¬ 
fant deux parties de cyanure de mercure et une d’iode séchées 
et bien mélangées. On doit cette préparation à M. Scrullas. 

Cyanure de mercure, corps cristallisable en prismes 
quadraiigulaires, incolores, d’une saveur métallique prononcée. 

Cyanure de potassium, corps cristallin, jaunâtre, al¬ 
calin , soluble dans l’eau, et qui s’obtient en faisant agir le cya¬ 
nogène sur le potassium à l’aide de la chaleur. 11 s’administre 
avec grandes précautions par 5 centigr. 

CTÏCEAMEA, plante de la Pentandrie monogynie àc Linné 
(arlanila ou pain de pourceau), qui croît en Europe dans les 
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terrains incultes. Elle est un violent purgatif et est la base de 
l’onguent du même nom qui est topique, vomitif ou purgatif. 
On l’emploie peu. 

druonrivin. (Voyez coing). 

C'ïMOPHAïVE, ou lumière flottante, sel gemme qui se 
cristallise en parallélipipède rectangle, et qui est ainsi nommé 
à cause de ses reflets lumineux. Il est plus dur que le quartz, 
blanc laiteux,et se nommait autrefois crysolithe, chrysoberil. Il 
est infusible. 

CirWOCOPIlUS. (Voyez album græcum). 

CrifarOGIiOSSE, ou langue de chien, est une plante bisan¬ 
nuelle de la Pentandrie monogynie de Linné, qui pousse des tiges 
de 6 à 7 décim. rameuses et velues ; ses feuilles sont longues, 
étroites, pointues, molles, blanchâtres, cotonneuses et odoran¬ 
tes; ses fleurs, qui naissent le long des branches, figurent des 
entonnoirs découpés en cinq parties; il leur succède un fruit à 
quatre capsules hérissées de poils qui contiennent une semence; 
sa racine est longue, droite, noirâtre en dehors, blanche en de¬ 
dans, ridée, odorante et fade. 

Ce végétal croit dans les lieux incultes et dans les cimetières ; 
il est narcotique. Le suc exprimé de ses feuilles est usité; ses 
plus grandes propriétés résident dans l’écorce de sa racine. 

ClflItORRllOllOSr, fi’uit mûr du rosier sauvage. (Voyez 
rosier). 

CAPRES. (Voyez bois de cyprès). 

CATIIVES HYPOCISTIS. (Voyez hypocistis). 

CATISHïE,nom donné par MM. Chevalier etLassaigne à la 
substance par eux découverte dans les graines du cytisus lahur- 
num et de l’arnica ; elle altère l’humidité de l’air et a une ac¬ 
tion énergique sur l’économie animale; elle est vomitive et 
purgative prise à la dose de 25 centigr. 
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DAdVET, nom du cerf depuis l’âge d’un an jusqu’à deux. 

D lui vient des dagues qui croissent sur la tête et qui annoncent 
le développement de ses organes sexuels. Si on le châtre â cette 
époque, ses bois resteront dans l’état où ils sont au moment 
de l’opération. 

Le DAHliIA est le nom que MM. Cavanilles et Thunberg 
ont donné à une plante originaire du Mexique, et qui fait partie 
de la Syngénésie frustranée de Linné. Wildenow le nomme geor- 
gina. Cette plante se divise en deux races regardées par ce der¬ 
nier comme des e.spèces distinctes. M. de Candolle les nomme 
georgina superftua et georgim frustanea. La première se compose 
des plantes les plus élevées à fleurs rouges, purpurines, lilas, 
lilas pâle ou jaunâtre. La seconde ne donne que des fleurs va¬ 
riées de jaunes. Ce végétal est commun dans les jardins d’Eu¬ 
rope depuis la fin du siècle dernier. 

Les racines des dahlias pourraient être un aliment, sans leur 
goût aromatique que la cuisson ne leur enlève pas. Une bonne 
culture pourrait permettre de les utiliser. Les animaux en pa¬ 
raissent très-friands. 

Deux chimistes en ont extrait une fécule naturelle qu’ils nom¬ 
ment dahline. 

La DAHliinTE est une substance blanche, éclatante, pul¬ 
vérulente, très-ferme, extraite des racines des dahlias et des. 
topinambours; elle s’altère assez promptement, et peut se con¬ 
vertir en sucre et rendre d’éminents services â la thérapeuti¬ 
que. (Voyez Journal de Pharmacie, tome ix, page 387). 

DAim. 

Latin, dama; — anglais, buck, DOE ; — allemand, damhirsch; 

— espagnol, gamo, dama ;—portugais, gamo ; — itaben, dai.no. 

Le daim ou dain est un animal de la classe des mammifères 
ruminants, qui ressemble au cerf par sa tenue, sa légèreté et sa 
couleur rouge jaunâtre. Les ramifications de ses bois sont plates 
et figurent une main. La femelle n’a point de cornes et se nomme 



DAl* 183 

daine; son petit s’appelle faon jusqu’à l’âge île deux ans. Ils 
vivent jusqn’à vingt années. 

La peau de cet animal est estimée, et sa chair est bonne à 
manger. 

La DATAIS ou danalde est une plante grimpante à qui 
Commerçon a donné ce nom, et que Lamark avait réunie au Pce- 
derix. Elle appartient à la Pcntandrie monogynie de Linné, et 
est originaire de Madagascar. Les habitants de ce pays en utili¬ 
sent la racine à teindre en rouge les tissus de filaments du pal¬ 
mier nommé rafia. Macérée dans l’eau-de-vie, elle donne une 
teinture jaune qui devient d’elle-même d’un rouge intense inal¬ 
térable. Par l’évaporation, ce produit dépose une poudre jaune 
trés-amère qui, mêlée à la gomme arabique, s’étend facilement 
sur le papier. Pour obtenir cette couleur, il suffit de faire bouillir 
la racine dans de l’eau. 

Le DAATE est un animal du genre des solipédes,originaire 
de l’Amérique. Il est trés-agile, ressemble au mulet, mais a les 
lèvres faites comme celles d’un veau. Sa peau est estimée, et les 
Indiens en font des rondaches ou des boucliers impénétrables 
aux flèches. Il est bon à manger. 

On lui croit l’instinct de s’ouvrir les veines pour se saigner, 
en se frottant contre une pierre ; mais rien n'affirme complète¬ 
ment cette opinion. 

I» AOllRITE, fourma/ine apyre, rabellite. sybérite ou schorl, 
rouge de Sibérie, pierre rouge transparente qui étincelle contre 
l’acier et raie le verre. Elle devient opaque au feu du chalumeau, 
mais n’entre pas en fusion. 

DAPMAÉ, plante de ïOctandrie monogynie de Linné,dont 
il existe plusieurs espèces. (Voyez garou). 

RAPHAiafE, substance trouvée par Vauquelin, en I8D8, 
dans l’analyse des daphnés; elle se cristallise en prismes réunis 
en faisceaux incolores, transparents, brillants, solubles dans 
l’eau chaude, dans l’alcool et dans l’éther; elle se colore en jaune 
d’or parle mélange delà potasse, et l’acide nitrique la convertit 
en acide oxalique. 



DAT 


DATTES. 

Latin, dactaïli; — anglais, dates, palm-berries ; —allemand, 

datteln; — espagnol, datiles; — portugais, tamaras, früta 

DE palmeiba; — italien, datteri, dattili, dattou. 

Les dattes sont les fruits du palmier, arbre de la Dioéeie 
hexandrie de Linné, originaire de l’Inde, de l’Arabie et de l’Afri¬ 
que septentrionale. 11 a été transporté sur les bords de la Médi¬ 
terranée et dans nos départements, où il croît assez bien, mais 
ne réussit jamais parfaitement. 

Son tronc présente une colonne cylindrique un peu renflée 
de 20 mètres de hauteur sur 4 à 6 mètres de diamètre. Il n’est 
point ramifié et il se termine par des palmes dont la base est 
élargie en gouttières formées de folioles étroites, lancéolées, ai- 
gües et plissées en deux. Au milieu de ces larges feuilles, nais¬ 
sent les fleurs qui sont dioïques et constituent des régimes ra- 
meux renfermés avant leur épanouissement dans des spathes 
coricées, monophylles et fendues d’un seul côté. Il leur succède 
des fruits drupes, ovoïdes, allongés, retenus parle calice jaune 
doré ou un peu rougeâtre. Leur péricarpe, charnu et moelleux, 
renferme un noyau pointu creusé dans toute sa longueur par 
une rainure profonde. 

Ces arbres, lorsqu’ils sont cultivés, donnent des produits su¬ 
périeurs. Les palmiers sauvages portent des fruits âpres et désa¬ 
gréables. 

Les meilleurs arrivent de l’Afrique orientale par Tunis, 
Smyrme,Alexandrie ou les états Barbaresques. Ceux de l’Afri¬ 
que occidentale sont blanchâtres, petits, secs et peu sucrés. 
Ceux du Piémont sont longs, maigres et fades. Ceux de la Pro¬ 
vence sont charnus, mais ne se conservent pas. 

On doit les choisir gros, jaunâtres, peu ridés, tendres, pul¬ 
peux, fermes, blancs près du noyau, rougeâtres au bord et su- 

Pour bien conserver ce fruit, on le tient à l’abri de la chaleur 
et de l’humidité ; mais non dans des vases fermés où la chaleur 
le ferait fermenter et l’altérerait. 

Les Arabes et les Perses en distinguent trois classes ; la pre- 
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iniére comprend les fruits prêts à mûrir ; la seconde, ceux qui 
le sont à moitié; la troisième, ceux qui le sont tout à fait. 

La cueillette se fait à la main en secouant les grappes qui 
tombent dans des filets suspendus au-dessous. Cette récolte com¬ 
mence à se faire en automne et dure pendant trois mois. 

Ces produits sont exposés sur des nattes de feuilles de pal¬ 
mier, où on finit de les sécher; elles mollisent d'abord, puis 
après épaississent et se dégagent de leur humidité. 

Après cette opération, on extrait des dattes un sirop qui tient 
lieu de beurre,qui est doux et gras et sert à assaisonner les ali¬ 
ments. Pour l’obtenir, on place sur une claie d’osier inclinée sur 
des vases une charge de dattes sèches qui, par leur propre poids, 
expriment la liqueur désirée. On charge quelquefois les claies 
de pierres, ou on verse de l’eau bouillante sur les fruits pour aug¬ 
menter le volume du liquide qui n’est jamais aussi bon que si 
on le retire naturellement. 

Les dattes dont on a exprimé le suc, sont distribuées au peuple 
qui en est très-avide. Le bourgeon conique du palmier placé au 
centre du faisceau des palmiers, est d’une saveur fade et.se 
mange en guise de pain ; mais on ne l’enlève guère sans faire périr 
l’arbre, ce qui le rend rare dans les marchés. Par incision,on 
retire des vieux dattiers inféconds un vin dont on fait usage dans 
les pays chauds. 

Le tronc de cet arbre sert de pieux ou de poutres. Les grappes 
de ses fruits forment d’excellents balais, et ses palmes donnent 
lieu à un commerce important pour certains pays où les rites 
de la religion romaine sont encore suivis. Ces feuilles, qui étaient 
dans l’antiquité le symbole de la victoire, figuraient dans les 
processions. L’Espagne et l’Italie tiennent encore à ces anciens 
usages, et, près Valence (Espagne), on cultive le dattier unique¬ 
ment pour les palmes qu’il produit. On en fait en outre des pa¬ 
niers nommés cabas, dans lesquels on expédie des raisins, des 
figues et des dattes, sans noyaux, qu’on appelle adjoueoa burck- 
hardt. Les fibres de la base de ces feuilles donnent des cordages 
et des tissus grossiers. 

Les dattes se vendent au poids, et sont ordinairement embal¬ 
lées en caisses de 25 à 50 kilogr., pour lesquelles on accorde la 
tare réelle. 
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DATVRA STRAlHOarilJItl. (Voyez stramoine). 

BATURIITE, substance cristalline découverte parM. Brand, 
dans la graine du datura stramonium. On lui attribue la vertu 
de combattre énergiquement les rhumatismes invétérés. 

RAECIIS. 

Latin, daucüs. 

DAUCUS DE CRÈTE. DAUCÜS VULGAIRE. 

Le daueus est une plante dont les anciens botanistes distin¬ 
guaient deux espèces, que Tournefort faisait figurer dans ses 
ombellifères, et Linné dans sa Penlandrie digynie. 

Le daueus de Crète est une plante de la Penlandrie digy¬ 
nie de Linné, qui pousse une tige de4à 5 décim., ronde,canne¬ 
lée et velue. Ses feuilles sont découpées, déliées et lanugineuses. 
Les fleurs naissent en ombelles au sommet de ses branches, et 
sont à pétales blancs ; il leur succède des semences petites, oblon- 
gues, cannelées, velues, blanchâtres,odorantes et piquantes. Sa 
racine est longue et odorante. 

Sa graine sert en pharmacie. Celle de Candie est la meilleure; 
elle est apéritive, stimulante et carminative. On doit préférer 
la plus récente. 

Baucus vulgaire. (Voyez carotte sauvage). 

BAlJPHiar , monstre marin mammifère, de l’ordre des 
cétacés qui se trouvent dans l’Océan et la Méditerranée. (Voyez 
marsouin). 

BACRABE. (Voyez cétérach). 

BÉCRAS, résidus huileux, provenant des travaux des cha- 
moiseurs, et qui ont un très-grand emploi chez les corroyeurs. 
(Voyez huile). 

BEEPHIAITE , poudre blanche, fine, inodore et à base 
alcaline, trouvée par MM. Lassaigne etFeneulle, dans lagraine de 
la staphysaigre. Elle paraît quelquefois cristalline. Elle est amère, 
âcre, et a une faible chaleur , se liquéfie comme la cire, et de¬ 
vient dure et cassante en refroidissant. On ne l’emploie pas. 

BEEPHltvlTE , minéral de l’ordre des pierres scintillan¬ 
tes, dont M. Desossure distingue deux epsèces; l’une cristallisée, 
l’autre eu masses grenues et jaune verdâtre. (Voyez épidote). 

BEMABIT , spath minéral de l’ordre des spaths argileuXi 
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(juti les anciens minéralogistes nommaient spath adamantin ou 
adamantine. (Voyez cokindon). 

DEISTKISTES. (Voyez agate). 

DESîDROIjYTKE , bois pétrifié. (Voyez agate] . 
DESTTS. 

DENs; — anglais jiade ;— allemand, zahne; —espagnol, 
DiENTEs; — portugais, dents; — italien, denti. 

DE cachalot. dents DE LOUP. 

d’éléphant. — DE NARVAL. 

d’hippopotame. — DE REQUIN. 

DE LICORNE DE MER. — DE SANGLIER. 

DE LION. 

Les dents sont des os durs et blancs, enchâssés dans les al¬ 
véoles de la mâchoire des animaux par des racines qui les con¬ 
solident, en s’enfonçant dans les gencives qui s’attachent à leurs 
côtés. L’homme a trente-deux dents, savoir; huit incisives,qua¬ 
tre canines et vingt molaires. 

Leurs fonctions principales sont de briser et de mâcher les 
aliments; elles sont, pour quelques animaux, des armes défen¬ 
sives et offensives. 

Elles ont les propriétés des cornes et des os, et sont compo¬ 
sées de phosphate calcaire et de gélatine, propres à être tour¬ 
nées ou polies. Elles communiquent même ce poli aux corps mé¬ 
talliques par le frottement, ce qui arrive pour les ouvrages de 
dorure et d’argenture,que l'on passe au brunissoir. 

La pharmacie emploie la gélatine qu’elles contiennent ; on en 
confectionne d’excellentes colles fortes, de très-beau noir pour 
les peintres, et on peut en extraire l’acide phosphorique et le 
phosphore. 

Ce corps forme une des couches solides du globe que nous 
habitons. On en rencontre des masses considérables à l’état de 
pétrification. 

Les dents du caeltalot sont au nombre de vingt, vingt- 
trois, et même trente dans l’âge avancé de l’animal. Elles sont 
irrégulières, coniques ou cylindriques, un peu cannelées, creu¬ 
ses dés leur base, et de 15 à 30 centim. de long; leiir diamètre 
est assez égal, leur pointe retournée, quoique peu aigile! 


Latin, 

DENTS 
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quelques-unes pèsent jusqu’à un kilogr. et sont les plus recher¬ 
chées parles dentistes et les tourneurs,àcaüse de leur blancheur 
et de la finesse de leur tissu, qui permettent de leur donner un 
beau poli. Leur prix est très-élevé, et on les vend au poids. 

Dents d’éléphants. 

Latin, ebur, noms; — anglais, elephants-teeth ou ivoeey; — 

allemand, elephanterz-ahne ou elfeinbein; —espagnol, bien-, 

TES DE ELEFANTE OU marfil; — portugais, MARFiM ; —italien, 

DENTl d’eLEFANTE , DENTI DI LIOFANTE DENTI ELEFANTINI. 
DERTS d’ÉLÉPHART d’aFRIQÜE. DERTS d’ÉLÉPHART,VERTES. 

— — d’aSIE. — — FOSSILES. 

— — DU SÉRÉGAL. — — MACHELIÈEES 

— — DE CEÏLAR. 

Les dents d’éléphant , qu’on nomme aussi morphil, ivoire^ 
senties défenses ou les dents canines de cet animal, placées au 
nombre de deux à sa mâchoire Supérieure ; elles se nomment 
morphil tant qu’elles adhèrent à son corps ou qu’èlles n’ont pas 
été travaillées ; on pare le morphil, en mettant son émail à nu 
alors il prend le nom A’ivoive, et pour cela on le trempe dans 
une eau légèrement acidulée. 

L’ivoire s’emploie dans les arts et dans la médecine ; il est très- 
riche en gélatine, compacte et très-dur; sa gelée est transparente 
et n’a pas la saveur sauvageonne de la corne de cerf; en l’édul¬ 
corant et en rehaussant sa saveur avec du vinaigre framboisé, 
elle devient un aliment agréable et fortifiant. 

Le commerce distingue diverses espèces de ces dents; les plus 
appréciées sont les plus grosses, les moins creuses, les plus lour¬ 
des, les plus blanches,les plus entières et les moins gercées. 

Les dents d’éléphants d’Afrique sont pesantes, ettien- 
nent le premier rang dans le commerce ; elles sont clair-blond, 
verdâtres, d’un grain fin, et blanchissent en vieillissant, tan¬ 
dis que toutes les autres jaunissent. On les réserve pour les 
billes de billard et les touches de piano ; elles sont peu creuses, 
et dépassent souvent 8 à 10 centim. de diamètre. Celles qui vien¬ 
nent d’Asie sont blanches, mais tendent à jaunir, et sont moins 
dures que les autres. Nous les recevons de Bombay. 
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Celles du Sénégal ont presque toujours leurs bouts cassés et 
fendus à l’intérieur ; elles sont plus jaunes que blanches. 

Celles (le Ceylan sont rares ; leur couleur est rosée, et elles 
sont plus cendrées que celles d’Afrique. On les préféré aux pré¬ 
cédentes. 

Les denttii d’éléphant, vertes, sont celles qui portent à 
l’intérieur diverses nuances, qu’on classe soigneusement; les 
plus recherchées sont les vertes, dont le grain est trés-serré. 
Cette couleur finit par se changer en un blanc mat durable. 

Les dents d’éléphants fossiles sont répandues sur tout 
le globe, et dans certaines contrées en grande quantité, surtout 
en Sibérie. Elles ne sont point altérées, et quelques-unes ont 
les caractères de l’ivoire vert récent: leur grandeur est quelque¬ 
fois prodigieuse. La Pologne, l’Allemagne et la Russie en possè¬ 
dent de grandes quantités. Les habitants du Nord les croient pro¬ 
venir des cornes d’un animal souterrain, nommé mamoulh. Mais 
cette opinion est erronée. Quelques-unes pèsent jusqu’à 100 ki- 
logr., et celles que nous recevons vont, l’une dans l’autre, à trente 
kilogr. Ces articles arrivent en vrac sans emballage, et se ven¬ 
dent au poids net. 

Les dents niàehelières d’éléphant sont d'une dimen¬ 
sion extrême et pèsent souvent 2 à 5 k: ; elles sont composées 
delames réunies, recouvertes d’une écaille plus ou moins dure et 
plus ou moins blanche ; elles servent aux dentistes. Celles que 
l’on trouve agatifiées parmi les fossiles, sont recherchées pour 
former des tabatières ou autres objets de luxe. 

Les dents d’hippopotame , ou vheval des fleuves, sont 
fournies par une espèce de rhinocéros qui a les jambes courtes 
et la tête peu allongée eu égard à son corps; sa gueule est énorme, 
carrée et garnie de dents longues et dures, surtout les inférieu¬ 
res. Il habite les fleuves de l’Asie méridionale et de l’Afrique. 

Elles ne dépassent jamais 5 décim. de longueur, et sont al¬ 
longées, compactes, dures, pesantes, d’un tissu fin et serré, 
courbées, cannelées et appointées en forme de biseaux; elles 
sont triangulaires, creuses, pèsent jusqu’à 6 et 7 kilogr., sont 
rares et très-recherchées. 

Les dentistes en font des dents artificielles qui présentent un 
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émail qui ne jaunit jamais et ne contracte aucune odeur. Le 
choc de l’acier en fait sortir des étincelles. 

On doit préférer les plus saines, les moins creuses et iesplus 
grandes. Elles se vendent au poids net. 

Délits de licornes de mer. (Voyez inauval). 

Dents de lion. (Voyez pissenlit). 

Les dents de loup sont grandes le plus souvent, pointues 
et très-recherchées par les doreurs qui les montent pour en faire 
des hochets ou des brunissoirs qui servent à polir les dorures. 
Elles se vendent à la pièce. 

Dents de narval. (Voyez corne de narval). 

Dents de requin. (Voyez requin). 

Les dents de sangUer sont les canines de cet animal, 
et servent, comme celles du loup, à la tabletterie. Elles sont as¬ 
sez grandes, surtout celles qui viennent de l'Inde. 

DE91TA1RE. 

Latin, DENTARIA PENTAPHYLLOS. 

La dentaire est une plante de la Tâtradymmie siliqueuse 
de Linné, qui pousse des tiges de 3 décim. rondes, feuillées et 
supportées par un pétiole; ses feuilles, au nombre de cinq,sont 
oblongues, dentelées, rudes, vertes, molles et pâles; ses fleurs 
sont purpurines et disposées en croix; ses siliques, divisées 
en deux loges, contiennent des semences arrondies; sa racine 
est écailleuse,charnue, blanche,semblable à une mâchoire gar¬ 
nie de dents. Elle croit dans les lieux sombres et montagneux, 
et a des vertus anti-scorbutiques et pulmoniipies. 

deuttai^e, ou lapis-dentalis, espèce de coquillage conique 
d’environ 8 centim. de long, blanc, luisant, verdâtre, creux, 
léger et partagé par une infinité de ügnes cannelées. Sa forme 
rappelle celle des dents de chien. D’après Tonrnefort, elle est 
très-rare, et on lui substitue un autre petit coquillage qu’on 
trouve sur les rivages de l’Océan, qui a à peu près la même co¬ 
quille et la même forme. 

La pharmacie s’en sert comme d’un puissant alcali, et la fait 
entrer dans une infinité de préparations destinées à combattre 
des maladies aigùes. 
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DElVTEliAIRi:. 

Latin, dantellaria plombago eüropea. 

La dentelaire, ou herbe au cancer, est une plante de la 
Pentandrie monogynie de Linné, qui pousse des tiges de 6 à 7 
décim. cannelées,purpurines ou noirâtres et trés-rameuses; ses 
feuilles sont petites, amplexicaules, dentelées, vertes, brunes, 
âcres et caustiques; ses fleurs, qui naissent à ses sommités, 
sont purpurines, découpées en six parties et soutenues par un 
calice en tubulure velu ; son fruit consiste en une capsule qui 
renferme une semence oblongue; sa racine est grosse, fibreuse, 
longue, charnue, odorante et d’un goût brûlant. 

Ce végétal croit dans les pays chauds, en Italie, en Sicile et 
dans le midi de la France. Sa racine s’employait autrefois comme 
émétique et masticatoire ; aujourd’hui on ne s’en sert que pour 
combattre la gale. 

DERIiE ou terre à porcelaine, espèce d’argile. 

SERIflE. (Voyez peaux). 

DEIJTIODIJRES. (Voyez iodure (deüto-). 

DElJTO-CHIiORlJRES. (Voyez chlorure (deüto-). 

DEETO-PHOSPHIJRES. (Voyez phosphore (deüto-). 

DElJTO-SlJIiFlJRES. (Voyez sulfure (deüto-). 

DEX.TRI1VE , substance retirée de la fécule de pomme de 
terre, liquide, gommeuse et douce. En la tr«itant convenable¬ 
ment, on la transforme en sucre qui sèche et devient friable. 
Les fraudeurs le mêlent au sucre véritable, pilé. 

SlACtRlÉDE. (Voyez scamonée ). 

DIAEIiAerE ou smaragdite, pierre verte composée que les 
anciens minéralogistes nommaient smaragdite, feldspath vert, 
émeraudite et schorl feuilleté. 

Elle se trouve dans les environs de Turin et de Gênes. Elle 
est lamelleuse, feuilletée, et raie la chaux carbonatéeet leverre. 
On la taille en forme de vases qui prennent un beau poli. Les 
brocanteurs l’appellent prisme d’émeraude. 
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DlAiriAlVTS. 

Latin, adamas; — anglais, diamond; — allemand, demant, dia¬ 
mant; — espagnol, portugais, italien, diamante; — indien, 

hira; — russe, almas ; — polonais, dyamant. 

DIAMANT DE RAMIAH! DIAMANT GENDARMEUX. 

— DE GAREM. • — BRILLANT. 

— DE MUTAPELLÉE. — EN ROSE. 

— DE CARÜRE. — EN TABLE. 

— DE LATTAWAARE. — VERT. 

— DE JONAGÉRÉE. — ROSE. 

— DE PIRAI. — BLEU. 

— DE DUGULLÉE. — JAUNE. 

— DE PURWILLÉE. — ROUX. 

— d’aNUTAPELLÉE — NOIRATRE. 

— DE LONGEPOLLEUR. — PARANGON. 

— DU BENGALE. — DU CANADA. 

— DE BORNÉO. — d’aLENÇON. 

— DU BRÉSIL. — DU MÉDOC. 

— FAIBLE. 

Le «Uaniant est la pierre la plus précieuse de la nature. Elle 
est transparente, prend un poli admirable et reflète la lumière 
dont elle a été frappée, lorsqu’on la porte dans l’obscurité. 

En 1640, les mines de diamant des royaumes de Golconde, 
de Visapour, du Bengale et de l'île de Bornéo étaient les seules 
connues. La plus ilche se trouvait à Raolconda, dans la province 
de Carnatica, à cinq journées de Golconde et à huit ou neuf de 
Visapour. Le terrain y est sablonneux, rocailleux et couvert de 
taillis; les rochers y sont séparés par des veines de terre de 
1 décim. d’épaisseur environ, d’où l’on relire les diamants. Les 
mineurs retirent avec des fers crochus la terre et le cailloutage, 
et les plongent dans des vaisseaux où on les lave, et on recueille 
la pierre cherchée. 

Les ouvriers qui se livrent à ces opérations sont nus presque 
entièrement et commandés par des chefs trés-sévères. Malgré la 
surveillance,ils trouvent encore quelquefois le moyen de cacher 
leurs trouvailles. 
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Dans ces contrées,les diamants se pèsent par mangelins, équi¬ 
valant à un carat, trois quarts de carat, ou 37 centigr. 9 dixié¬ 
mes. On les paie en pagodes neuves valant trois roupies chacune 
environ. 

On ne livre au commerce que les pierres qui ne dépassent 
pas neuf carats, les autres deviennent la propriété du roi. 
La mine dont nous avons parlé s’appelle gani en langue du pays, 
et couluur en persan. Soixante mille ouvriers y sont employés 
journellement. On y trouva la fameuse pierre d’Aureng-Zeb qui 
pesait, avant le taillage, 907 ratis ou 795 carats 5 huitièmes, et 
qui, après sa polissure, n’a pesé que 279 carats. Il est d’une 
très-belle eau et d’une forme agréable, mais il a une glace qui 
diminue sa valeur qui est de dix millions. Il appartient à l’em¬ 
pereur du Mogol. 

En 1678, on comptait dans le Bengale et dans le royaume de 
Golconde 28 mines en exploitation. Les terres blanches, jau¬ 
nâtres et rocailleuses donnent des diamants bien formés, poin¬ 
tus et limpides. On en trouve de colorés, et la plupart pèsent de 
2 centigr. à 4 gr. environ,rarement davantage. Ils ont une ecorce 
luisante, transparente et l’intérieur verdâtre; ils sont cependant 
très-blancs. 

Les terres rougeâtres ou orangées donnent des diamants pe¬ 
tits, mais d’une belle eau; leur croûte est cristalline. Dans ce 
genre on cite les mines de Codardillicub, de Malabar et de Rut- 
tephalem. 

Les dlMiiiants des mines de Raniiali, de Ctareni 
et de muttapellëe ont une eau bleuâtre. 

Les diamants des mines de Carure pèsent jusqu'à 
80 pagos et demi, équivalant à 9 onces; ils sont bien formés; 
leur écorce est luisante et d’un vert pâle; ils sont très-blancs et 
recueillis dans une terre rougeâtre. 

Les diamants des mines de Iiattawaare sont d’une 
très-belle eau et ont la forme du bout d’une lame de rasoir. 

Les diamants des mines de Jonagëpëe, de Pi- 
rai, de DuiEullëe,, de Purwiliëe, et d’Aniitapel- 
lëe sont gros et limpides ; leur terre nourricière est rouge. 

Les diamants de liongepeùeursont bien formés, ar¬ 
rondis, cristalins, et portent une écorce luisante et épaisse; 

TOME II. 15 
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d’une couleur vert obscur. Ils sont blancs et clairs intérieure¬ 
ment, leur poids invariable est de 6 à 7 décigr. Les diamants 
se ramassent au Bengale, dans la rivière nommée la Goüel, dite 
mine de Soumelpour. Ils sont petits, et se pèsent par ratis équi¬ 
valant à sept huitièmes de carat, trois grains et demi, ou 15 
centigrammes. 

A Bornéo, les diamants se recueillent dans la rivière deSuc- 
cadan; ils sont petits, d’une belle eau, et d’une forme agréable. 

Au brésil, ils se retirent des mines de Sierro-de-Frio et d’une 
petite rivière nommée Cay-de-Merin qui les charrie naturelle¬ 
ment. En 1728, on les recueillit soigneusement, et en 1754, une 
compagnie introduisit en Europe onze cent quarante-six onces 
de ces diamants (35 kilogr. environ). 

Le diamant, au sortir de la mine, se nomme diamant brut; il 
se trouve ordinairement à peu de profondeur. 

I.es principaux diamants ont une réputation populaire : celui 
de la couronne de France, nommé Régent, fut vendu parPitt au 
duc d’Orléans, qui lui donna son nom provisoirement, sous la mi¬ 
norité de Louis xv. Il coûta deux millions cinq cent mille francs, 
et en 1790, il fut évalué à douze millions. Sa forme est ovoïde, 
sa taille très-belle, mais sa couleur, quoique blanche, n’est pas 
de la première eau. 

En 1772, l’empereur de Russie en acheta un de cent soi¬ 
xante-trois carats, pour deux millions deux cent cinquante mille 
francs comptant, plus, une pension viagère de cent mille francs. 
Il est net, d’une belle eau, mais d’une mauvaise forme. 

L’empereur d’Autriche en psssède un, qui pèse cent trente- 
neuf carats, et qui est évalué à deux millions six cent mille 
francs. 

On peut citer encore celui de M. S. Halphen, pesant vingt-deux 
carats et demi, qui passe pour une-merveille du genre. 

L’empereur Pauli" en acheta un en 1794, pesant quarante 
grains, pour cent mille roubles. Sa couleur est rouge, et elle 
ressemble à un rubis parfait. 

Le trésor royal de Dresde possède un brillant vert émeraude, 
pesant cent trente-cinq grains. 

Pour reconnaître l’eau du diamant brut, on l’examine à la 
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lueur (l'une lampe, puis on le regarde au grand Jour et à l’om¬ 
bre. 

On appelle diamant faible, celui qui est mince; diamant 
darmeux, celui qui est trouble; diamant brillant, celui‘qui 
est taillé en facettes naturelles, et qui est plat en dessus; dia¬ 
mant en rose, celui qui a une large base et qui est taillé au-des¬ 
sus en diverses faces ordinairement triangulaires, et formant la 
pointe ; diamant en table, celui qui possède une grande face car¬ 
rée et quatre biseaux à l’entour. Les diamants épais sont pres¬ 
que toujours réguliers en dessous, et sans biseaux,et lesminces 
sont plats. 

La taille de ces pierres s’opère en les frottantl’une contre l’au¬ 
tre,pour leur enlever leur croûte et leur donner une forme. Oh 
appelle ce travail éèdac/te : il produit une poudre fine, que l’on 
ramasse dans une boite nommée égrisoir ; on l’inibibe d'huile 
d’olive, et elle sert à tailler et à polir le diamant. La difficulté 
est de connaître le chemin ou le fil de la pierre, et à le placer 
dans le sens voulu. 

Lorsqu’ils sont décroûtés, on juge de leur netteté et de leur 
transparence ; leur eau est sèche ou cristalline ; leursdéfauts sont 
les couleurs sales, noirâtres, les glaces, les points rouges ou 
noirs, les filandres, les veines, et surtout les fêlures ou les vides. 

Leurs qualités consistent dans leur netteté et la vivacité de 
leurs reflets. La taille la plus estimée est la taille en brillants, 
qui leur donne trente-trois faces différentes et inclinées sous 
différents angles sur la partie en dehors de la monture, et vingt- 
cinq en dedans. Ce procédé multiplie leurs reflets, et leur donne 
une apparence de réfraction elles rayons du spectre solaire. 

Au lieu de scier cette pierre comme les Européens, les Indiens 
la fendent, surtout quand il s’y trouve des glaces ou des gerçu- 

Les couleurs du diamant varient à l’infini: le diamant vert 
est le plus rare et le plus cher; le rose, le bleu et le jaune sont 
très-estimés : les roux et les noirâtres sont communs et de fai¬ 
ble valeur. Le diamant brut perd ordinairement moitié de son 
poids au taillage. 

La Hollande possède les meilleurs lapidaires. 

Le commerce de ce minéral est d’une haute importance, et 
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depuis 1830 il a pris un grand accroissement à cause des expé¬ 
ditions que les joailliers de Paris et d’Angleterre en font dans 
l’Amérique. 

Le diamant se vend au carat, poids équivalant à quatre grains, 
ou 20 centigr. 5 miligr. 11 se subdivise en fractions. 

Les diamants bruts donnent environ un tiers eu pierres de 
première eau, un tiers en diverses nuances, et un tiers défectueux 
qui sert à tailler le verre à vitre. Ceux qui sont jaune jonquille, 
jaune foncé, bleu vert et noir, se nomment pierre de fantaisie 
ou de cabinet; le blanc prononcé s’appelle cristallin ou de pre¬ 
mière eau ; une teinte légère change, son nom en celui de bay- 
vasser ou de seconde eau, et le diamant nuancé est dit de troi¬ 
sième eau ou second bayvasser; le dernier se désigne sous le nom 
de bord ou brut de nature. 

Les diamants les plus beaux se nomment parangons. 

Il circule en outre des diamants du Canada et d’Alençon, qui 
sont de simples cristaux dont la taille et le diamant ont peu de 
reflet. On les reconnaît par la lime qui mord sur eux. 

Les côtes du Médoc (département de la Gironde) possèdent 
des cailloux durs et transpai-entsqui, taillés comme il convient, 
se font distinguer parmi les faux diamants. 

Les véritables diamants, employés dans les manufactures de 
glaces pour les équarrir, se nomment diamants à rabots; ceux 
des vitriers s’appellent diamants à queues. 

En 1694, les académiciens de Florence s’aperçurent que ces 
pierres se consumaient lorsqu’on les exposait au foyer d’un mi¬ 
roir ardent. Les chimistes français ont démontré depuis, qu'en 
se calcinant à une haute température hors de l’air, le diamant 
ne perd rien de son poids ; mais qu’au contact de ce miroir, il 
se dissipe totalement. Lavoisier affirme que le produit de sa 
combustion était de l’acide carbonique, et conclut que ce corps 
a de l’analogie avec le carbone pur. 

Les renseignements que nous venons de donner sur le dia¬ 
mant ont été puisés en grande partie dans l’ouvrage de M. Caire 
ayant pour titre : La Science des pierres précieuses. Cet ouvrage 
mérite d’être consulté par ceux qui se proposent de suivre le 
commerce des pierres fines. 

DIBIUIVI. (Voyez libiiubi). 
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i)i<: 

niCTAmiE. 

Latin, dictamm's. 

Dir.TAME BLANC. DICTAME FAUX. 

— DE CRÈTE. 

Le dletame est une petite plante urigiuaire de Titalie, abon¬ 
dante dans nos pays méridionaux, et notamment en Provence et 
en Languedoc. Jussius la fait figurer dans sa famille des labiées 
et Linné dans sa Didynamie gijmnospermie. 

Elle avait autrefois la réputation de guérir les plaies, 
nictaiiie blaiie. 

Latin, dictamnus albus fraxinellæ; — anglais, white dit- 
TANY, fraxinella; — allemand, der-weisse; — espagnol, 
cHiTAM, dictamo blanco, fresnillo portugais, dictamo 

BRANCO, FRAX1NELLO ;—italien, DITTAMO BIANCO, F’RASSI.NELLA. 

Le dictante blanc ou fraxinelle est la racine d’une plante 
de la Décandrie nionogynie de Linné, qui croît en Italie et dans 
nos pays méridionaux. Ses tiges, qui s’élèvent de 6 à 7 décim., 
sont rondes, velues, rougeâtres, médullaires et garnies de feuil¬ 
les petites et rangées par paire le long d’une côte terpiinée par 
une feuille unique. Ses fleurs sont belles, grandes, disposées en 
épis, et composées de cinq pétales blancs ou purpurins, jrayés 
d’une même couleur foncée ; elles contiennent dix étamines et 
un pistil odorants, et naissent au sommet des tiges. 11 leur 
succède des fruits à capsules renfermant des semences ovales, 
pointues, noires et luisantes. Ses racines sont longues, blanches, 
d’une odeur agréable et d’une saveur amère. On les employait 
autrefois comme stimulantes et vermifuges; aujourd’hui elles ne 
sont pas utilisées. On doit les choisir récemment cueillies et des¬ 
séchées. 

Dletaïue de Crète. 

Latin, dictamnusc reticus, origanum creticum;— anglais, ditt.any 
OF candia; — allemand, diptam der cretiche; — espagnol, 
dictamo verdader,o ô sea de creta; — portugais, dictamo 
de creta, dict.amno, poejo; —italien, dittamo dittino di 

CRETA 

Le «lictame de Crète ou de Candie est la feuille d une 



plante, espèce d’origan, qui croit sur le mont Ida, et fait partie 
de la didynamie gymnospermie de Linné. Ses tiges, qui s’élérent 
à 7 décim., sont velues, purpurines, rameuses et divisées en ailes; 
ses feuilles sont grandes, sessiles, arrondies, épaisses, verdâtre.s, 
cotonneuses et blanchâtres. Les fleurs naissent dans dès épis 
grêlés et écailleux, qui forment aux sommités de gros bouquets 
purpurins ou violets. 11 leur succède quatre semences arrondies 
renfermées dans une capsule qui a servi de calice. 

On doit choisir ses feuilles récemment séchées, entières, lar¬ 
ges et aromatiques. Elles sont stimulantes, emménagogues et 
résolutives. On s’en sert dans l'odontalgie et dans les bains aro¬ 
matiques. Elles entrent dans la composition de l’hyascinthe du 
diascordium et de quelques autres préparations semblables. 

Le dictaiiie faux est une plante de la didynamie gymnos¬ 
permie de Linné, qui pousse des tiges petites, menues, nouées, 
velues et blanchâtres ; ses feuilles sont arrondies et cotonneuses; 
ses fleurs sont verticillées et labiées ; ses semences, au nombre 
de quatre, sont oblongues ; sa racine est menue, ligneuse et fi- 
brée. Ce végétal se cultive dans les jardins de France. Ses feuil¬ 
les ont les propriétés du dictame de Crète, et on les emploie 
aux mêmes usages. 

uiciiTAiii: PoiiRPRÉi;. 

Latin, DiGiTALis pürpürea;— anglais, fox-clores, a kind of herb; 
— espagnol, dedalera. 

La digitale, gant de Notre-Dame, ou gantelée, est une plante 
de la Didynamie angiospermie de Linné, qui pousse une tige de 
6 à 10 décim., et qui est anguleuse, velue, rougeâtre et creuse. 
Ses feuilles sont oblongues, pointues, velues, dentelées, vertes 
brunes eni dessus, et blanchâtres en dessous. Ses fleurs sont éva¬ 
sées, découpées en deuxlèvres, et froncées parle fond; leur res¬ 
semblance avec un dé à coudre les a fait nommer digitales ; elles 
sont purpurines, diversifiées, et naissent à côté de la lige de la 
plante, à laquelle elles adhèrent par des pédicules courts, et ac¬ 
compagnés d’une feuille bractée. Ses fruits forment des coques 
oblongues, velues, et divisées en deux loges remplies de semences 
menues. Sa racine est fibrée et amére. 

Ce végétal croît dans les bois et dans les terrains sablonneux. 
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Ses feuilles sont émétiques, drastiques, diurétiques, et s’em¬ 
ploient dans l’hydropisie atonique, la néphrétique, les scrophu- 
les et les palpitations du cœur. 

On doit les récolter à l’époque de la floraison et les conser¬ 
ver dans un endroit frais. 

Les chimistes ont fort disserté son amertume, son âcreté et 
son odeur nauséabonde. M. Auguste Le Royer s’en est fort occupé, 
et en a retiré une matière alcaline végétale, qu’il considéra comme 
le principe essentiel de la plante ; il lui donna le nom de digita¬ 
line. 

DICilTAliiaîE , substance peu connue, extraite de la di¬ 
gitale pourprée. (Voyezce mot). 

DIOPTASE , pierre long-temps regardée comme une va¬ 
riété d’émeraude, et qui en diffère d’après M.Hauy,en ce qu’elle 
se trouve cristallisée en dodécaèdre,primitivement rhomboïdal. 
Son nom lui vient de ce que les joints naturels de ses lames cris¬ 
tallines sont visibles à travers le cristal et offrent des reflets 
très-vifs, parallèles aux arêtes de ses sommets. 

Ce minéral se trouve en Sibérie, et raie difficilement le verre. 
Il prend au chalumeau une couleur brun marron, ou vert jau¬ 
nâtre, et ne fond pas. 

SIOSITIA, ou buchuleaves, plante originaire du Cap de 
Bonne-Espérance, dont on ne connaît que les feuilles en Europe. 
Elles servent comme médicament tonique et diurétique, dans le 
traitement des rétentions d’urine chroniques. Ses feuilles ont 5 
centimètres de longueur sur 1 de largeur; elles sont lancéolées, 
finement dentelées, lisses et vert clair lustré en dessus, pâles 
et glanduleuses inférieurement. Les Anglais et les Allemands en 
emploient beaucoup. 

BIPS, confiture préparée en Egypte, avec du moût de rai¬ 
sin et des amandes. 

DIPTERIX ODORATA. (Voyez amandes de tonkin). 

BIPARE ou lencolylhe de Mauléon, pierre minérale, trou¬ 
vée près de Mauléon, par MM. Lelièvre et Gillet-Laumont. On 
en connaît deux variétés : l’une blanchâtre et l’autre rosacée, 
transparentes toutes deux, et rayant le verre. 

BISTHOAE, sappare. talc bleu, béril feuilleté, ou cyanite^ 
pierre minérale qui se trouve au mont Saint-Golhard, cristal- 
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lisée en périhexaèdres bleus, ou en fascioles en partie nacrées et 
en partie blanches. On en rencontre aussi en Espagne,en Autri¬ 
che, en Allemagne et en Écosse. 

DOCIIHASIE, art d’essayer les mines métalliques. C’est 
une des sciences importantes de la Chimie; on la distingue par 
docimasie sèche et par docimasie humide. (Voyez la chimie de 
Chaptal et les opuscules de chimie de Bergman). 

DOliOlfllE, lerre amère ou carbonate de magnésie, minéral 
observé pour la première fois par Dolomieux qui lui donna son 
nom. C’est un carbonate de chaux aluminifère qui se présente 
dans les carrières sous la forme de mamelons divers d’un tissu 
granuleux, pulvérulent, blanc, gris jaune, âcre et alcalin. On la 
trouve souvent mélangée de micas, de sulfure decuivre et d’arse¬ 
nic rouge. Elle ramène au bleu le papier de tournesol rougi par 
un alcali,.est insoluble dans l’eau pure,mais soluble s,ans effer¬ 
vescence dans les acides minéraux. Précipitée par la potasse, 
elle donne des flocons gélatineux insolubles dans la potasse elle- 
même ; elle produit beaucoup d’acide carbonique. Les environs 
de Saint-Gothard, en Suisse, seuls en fournissaient autrefois; 
depuis 1839, les environs de Civrai (département de la Vienne) 
en possèdent de grandes quantités qui contiennent 50 pour 100 
d’acide carbonique, ce qui rend ce corps propre à servir à la fa¬ 
brication des eaux gazeuses. 11 contient en outre 2 à 3 pour 100 
de sulfate de magnésie et 5 pour 100 d’alumine. M. Malapart 
fils, de Civrai,en a fourni le premier au commerce,d’une couleur 
jaune. 

En 1840, il nous parvint de Ceylan 50 kilogr. de dolomie en 
petits mamelons d’une très-grande blancheur; elle fut utilisée 
par M. Magonty, de Bordeaux, qui en retira 40 pour 100 de sul¬ 
fate de magnésie d’une très-grande beauté, ce qui devrait encou¬ 
rager nos voyageurs à en faire la recherche dans cette contrée. 

DOMPTE-VEïtriKT. 

Latin, ASCLEPUs vincetoxium;— anglais, swallow-wort;— alle¬ 
mand, SCHWALBENWTRZ ; —espagnol , VENCETOZICO, coxtbaterba , 
ASCLEPIADA, SCLEPIADES, VINCETOXICO, RAIZ VINCETOXICO ; — 

portugais, hirundinaria, asclepiades, contra veneno, vince- 
toxicüm; — italien, VIN CETossico asclepiade. 

Le doiupte-veMli*,asciepia(/e ou conlra-yerva blanc,esl une 



plante de la Pentandrie digynw de Linné, qui pousse des tiges 
rondes,de 6 décimètres, flexibles, et s’attache quelquefois aux 
plantes voisines. Ses feuilles naissent opposées à chacun de ses 
nœuds, et sont oblongues, larges, lisses, pointues, longues et 
étroites; ses fleurs sont monopétales, découpées en cinq parties, 
blanches, et d’une odeur agréable ; son pistil devient un fruit à 
deux gaines membraneuses, oblongues, aigretées, rousses et 
écailleuses; ses racines sont menues, fibreuses et odorantes. 

Ce végétal croît dans les lieux rudes et pierreux. Sa racine 
seule est en usage; elle est diurétique, emménagogue et bonne 
contre l’hydropisie. Elle est nauséabonde, âcre et amère, qualités 
qui disparaissent en partie par la dessication. (Voyez Journal de 
Pharmacie de 1825, page 205). 

DORA, milium indicum. plante fromentacée, espèce de 
millet à tiges de roseaux dont la semence est peu aplatie et fort 
blanche ; elle fait partie de la Polygamie monoécie de Linné. Ses 
graines servent à nourrir la volaille et donnent un pain peu 
nourrissant et très-friable. Les abeilles sont friandes du suc de 
ses fleurs. 

DORADIIiliE. 

Latin, asplénium; — anglais, miltwaste, spleen-wort; —alle¬ 
mand, MiLZKRAUT, milzfaren; — espagnol, doradilla; — por¬ 
tugais, douhadinha; —italien, cetracca, citracca. 

La doradllle , cetaraque ou cetarch, est une plante de la 
famille des fougères, substituée souvent au capillaire de Mont¬ 
pellier, et jouissant des mêmes propriétés; elle est pourtant 
moins aromatique. On en distingue deux espèces : le polytric 
des boutiques et la rue des murailles, ruta muraria; celle-ci croît 
en touffes serrées dans les fentes des rochers et des vieilles mu¬ 
railles; on n’en fait aucun cas. (Voyez céterac). 

DOROAIC. 

Latin, doronicüm latifolicm ; — anglais, leepard’s bane ; — alle¬ 
mand, GEMSENwuRz, schwindelkraut; — espagnol, portugais, 
doronica; — italien, doronico. 

La doronie ou doronice est une plante de la Syngénésie po¬ 
lygamie superflue de Linné,qui pousse une tige de 3 décim. en¬ 
viron, velue, ronde, cannelée, et divisée en plusieurs rameaux 
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soutenant des fleurs radiées et jaunes;ses feuilles sont larges, 
arrondies, vertes, velues, petites et molles ; ses semences sont 
menues, noirâtres et aigretées; ses racines sont tuberculeuses, 
blanches et attachées à des fibres rampantes ; elles représentent 
la figure d’un scorpion. 

Ce végétal est abondant sur les montagnes de la Suisse, près 
de Genève, en Allemagne et en Provence. Ses racines, sèches et 
mondées, doivent être petites, molettes, charnues, jaunâtres en 
dehors, blanches en dedans, et d’une saveur douce et astrin¬ 
gente. Elles sont excitantes et bonnes contre les vertiges. 

DOlJBliE-FElJlIiliE, plante de la Gynandrie diandrie 
de Linné, qui donne une tige de 4 à 9 décim. ronde, et portant 
deux feuilles opposées, larges, nerveuses et semblables à celles 
du plantain; ses sommités sont garnies de fleurs composées de 
six pétales dont cinq disposés en coiffe et un représentant un 
corps humain ; leur couleur est verdâtre ou pâle ; son calice de¬ 
vient un fruit triangulaire contenant des semences semblables à 
de la sciure de bois ; ses racines sont grises, fibreuses et déter- 
sives ; ses feuilles sont vulnéraires. 

doiice-aihÈre. 

Latin, dulcamara' solanüm scandens; — anglais, night-shade; 

— allemand, bittersûss, allfrankeis,nachtschattex je pan- 

GER, je lieber; — espagnol, amara dülci; — portugais, dül- 

CAMARA, DOCE AMARGA, UERVA MOÜBA, CERTA PLANTA FEBRIFÜGA 

epülmonica; — italien, morella dolciamara. 

La douee-amère, ou vigne de Judée, est une plante de la 
Pentandrie monogynie de Linné, espèce de solanum qui pousse 
des tiges de 2 mètres à peu près, grêles, ligneuses, rameuses, 
fragiles, et s’attachant aux arbres voisins ou s’inclinant vers la 
terre; son écorce est verte dans sa jeunesse et blanchâtre dans 
sa maturité ; son bois est fragile et médullaire ; ses feuilles sont 
oblongues, lisses, pointues, alternes, vertes, brunes, et accom¬ 
pagnées à leur base de feuillettes naissantes formant deux oreil¬ 
les ; ses fleurs,qui naissent aux sommités de ses branches, sont 
petites, bleues, purpurines et odorantes; ses fruits forment des 
baies ovales, rouges et sucrées; sa racine est fibreuse. 

Ce végétal croît dans les lieux humides, et ses émanations 
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sont narcotiques. On le fait dessécher au printemps et l’on en 
retire une matière connue sous le nom de solanine. (Voyez ce 
mot). 

11 est diurétique, altérant, résolutif et très-énergique dans les 
. maladies de la peau et de la jaunisse. 

IIOUCETTE, poisson de mer qu’on pêche sur les côtes de 
Normandie et de Biaris ; sa peau sert aux gainiers qui la nom¬ 
ment peau de roussette; la plus recherchée est la verte; sa sur¬ 
face est étoilée régulièrement ; on doit préférer la plus fine de 
grain et la moins rude. On leur substitue souvent un cuir qui 
les imite. Leur emploi est presque nul. 

BOECETTE. (Voyez laitue de. brebis om mâche). 
BOEBAH. (Voyez sorgo). 

BOEVE, plante de la Polyandrie polyginie de Linné, espèce 
de renoncule de marais dont la tige ét les feuilles contiennent 
un suc brûlant et caustique qui sert à consumer les cancers. 

BOETES. 

Latin, doliarisasser ; — anglais, staves, pipesiaves; —alle¬ 
mand, pipenstabe; — espagnol, düelas, para pipas; —ita¬ 
lien, DOGHEDA BOTTI. 

Les douves ou douelles sont des petites planches plus lon¬ 
gues que larges qui servent à fabriquer les tonneaux. (Voyez 
merrain). 

BRACÉES. 

Latin, amygdalum ; —anglais, sügar plums ; —allemand, zücker- 
korner; — espagnol, grageas; —portugais, changea, com- 
FEiLos ; — italien, dolci e bericdocli, treggea. 

DRAGÉES AUX AMANDES. . DRAGEES DE TIVOLI. 

— J)E SAINT-ROCH. 

Les dragées sont des amandes, des pistaches, des avelines 
OU des baies de genièvre couvertes de sucre durci. Ces dernières 
se nomment dragées de Saint-Boeli; elles sont stimu¬ 
lantes et propres à combattre la peste. 

Bragées de Tivoli, petites concrétions globuleuses, ar¬ 
rondies, imitant les dragées d’avelines,et qui sont un carbonate 
de chaux globuliforme formé en stalactites ou en grappes soli- 
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taires; on les rencontre souvent dans la nature. (V. oolitues). 

DRAPKAIJX. (Voyez chiffons). 

DBAMER, alcyon, martin-pêcheur ou oiseau de Saint- 
Martin, petit oiseau de mer diversement coloré, bleu purpurin, 
rouge ou jaune; son bec est long, menu et jaunâtre; il est car¬ 
nivore, et dans le moment de son accouplement, il sort de son 
bec une matière glulineuse qui sert à fabriquer un nid rond 
très-recherché dans le royaume de Comba qui en fait un grand 
commerce. (Voyez nid d’alcion). 

BBACrOlüf. (Voyez salpêtre). 

BRÈCHE. 

Anglais, GROUND malt,malt düst; — allemand, trader; —espa¬ 
gnol, dagazo,heces,casca DE CEVADA DEPUES DE BECHA LA CER- 

veza; — portugais,BORRA que fica da cebada depois de feita 

A cerveja; — italien, le guscie d’orzo cotto. 

La drèche est la matière dont on fabrique principalement 
la bière. On l’obtient en plongeant dans de l’eau de l’orge qu’on 
fait gonfler à l’excès ; on le fait alors tomber sur des plaques de 
métal qui le torréfie brusquement ; on le met ensuite en poudre 
fine pour s’en servir dans les préparations. 

Cette substance est anti-scorbutique, d’après le docteur Mac- 
bridje qui la recommande aux capitaines de longs cours. 

DROGlJEBIEj nom générique qui comprend tous les arti¬ 
cles connus servant à la médecine, à l’épicerie, à la teinture et à 
la peinture. 

La droguerie donne lieu à un commerce considérable qui de¬ 
mande de longues études théoriques et pratiqués. 

On doit, pour se livrer à cette branche d’industrie, connaître 
la botanique médicale et les caractères physiques des marchan¬ 
dises, trop peu étudiés par les pharmaciens. Nous croyons que 
des cours de droguerie seraient des fondations d’utilité publi¬ 
que. 

DROHABAIRE ou ragnahil, chameau à une bosse, mai¬ 
gre et très-agile; il sert de monture aux voyageurs, et fait jus- 
ques à quarante lieues par jour. 

Cet animal est ruminant, a deux sabots et est sans cornes.ll s’a¬ 
genouille pour recevoir les fardeaux. Son poil est recherché 
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pour fabriquer les étoffes nommées camelots, et pour former les 
feutres de chapellerie. 

DWETS. 

Latin, avidm pluma moluor lanugo ; — anglais, down ; — alle¬ 
mand, DüNEî), flaumfedern,pflacbifedern; —espagnol, flo- 

GEL, PLUMAZO,PLÜMAS-SUAVES;—portugais, FROUXELIA PENNA 
MAIS DELICADO RAS AVES;— italien, PlUMINl CALUGIISI PENNE 
MATTE, PEL05I1. 

DUVET d’édredon. DUVET DÉ CANARD ORDINNIRE ET 

— DE CYGNE, SAUVAGE. 

— d’oie. — DE CACHEMIRE OU LAINE 

— d’AUTRUCHE. DE CACHEMIRE. 

Le duvet est un terme générique qui désigne les quatre es¬ 
pèces de filaments soyeux qui recouvrent diverses espèces d’ani¬ 
maux, savoir ; le poil, la laine, la plume etla soie. 

Duvet édredon. 

Latin, anatis mollissimæ plumæ; —anglais, eider-downsotter- 
DowN, eyder-dow4 — allemand, eiderdünen, otterdunen, 
federnaus norwegen: — espagnol, ederdon,edredon, acre- 
don; — portugais, edredon, lanugem, penugem de que se 
enchem os colchoes; — italien, pinmini bianchi del norte. 
L’édredon ou eiderdon, est un fin duvet très-léger et très- 
épais, pris sur la poitrine, le ventre et les ailes du canard eider, 
nommé par Latban anas mollissima, et par les Islandais et les 
septentrionaux eider-dunen. Ces volatiles quittent rarement les 
parages du Nord, et sont communs aussi chez les Esquimaux, 
au Canada et aux îles Miquelon. Ils émigrent par troupes en 
hiver, et par couples en été ; leurs nids sont faits de mousse et 
situés sur les rochers, dans des tas de pierres, ou dans les fou¬ 
gères. 

Ils vivent long-temps enNorwége et en Islande, où une amende 
frappe l’homme qui se permet d’en tuer un. Un ouvrier vivant 
dans un lieu élevé peut, dans une année, ramasser 50 kilogr. de 
ce produit. 

Le commerce distingue l’édredon vivant et l’édredon mort : le 
premier provient des nids; il est élastique. .50 grammes de ce 
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corps occupent un espace de 36 décim. carrés environ. Le blanc 
est le plus estimé. 

Le duvet mort se recueille sur le cadavre de l’oiseau. Les Amé¬ 
ricains en fournissent à la Chine et à l’Europe. 

Les peaux de ces animaux servent souvent de fourrures. On 
fait des couvre-pieds avec l’édredon. On peüt falsifier ce duvet 
de prix, par un mélange de celui des canards-tadornes ou ger¬ 
fauts. 

Duvet de eygiie. 

Latin, cygnus; — anglais, swan; — allemand, schwan; —espa¬ 
gnol, portugais, cisne ; — italien, cigno. 

Le duvet le plus recherché du cygne, se prend au cou de 
cet animal, et sert à former des oreillers et des couvre-pieds. La 
peau de l’oiseau, garnie de ses minces plumes, sert à doubler les 
robes des femmes, et les tient très-chaudes. 

Ces volatilles, qui étaient autrefois abondants en France, ne 
se rencontrent guère aujourd’hui en quantité que dans les envi¬ 
rons de Berlin et de Potsdam. 

Ce corps, beaucoup moins élastique que le précédent, est néan¬ 
moins recherché, et peut le remplacer dans tous ses emplois. 

Duvet d’oie. 

Latin, ochra; — anglais, ochre ; — allemand, ocher, oker;— 
espagnol, ocre ; — portugais, italien, ocra. 

Ce duvet provient de ces oiseaux domestiques, élevés en 
France, en Pologne, en Allemagne etén Hollande. On le ramasse 
en été sur les oies vivantes, et on le passe au four pour détruire 
les saletés qui y peuvent être mêlées. Il se place ensuite dans 
des tonneaux, et se classe en fin, moyen et commun. Cet article 
se vend au poids. 

Duvet d’autruche. 

Latin, strulhio ; — anglais, ostrich ; — allemand, straauss; — 
espagnol, obestroz ; — portugais, erna, avestüs; — italien, 

STROZZO, STROZZO. 

Le duvet d’autruche est celui d’un gigantesque oiseau 
commun en Afrique. On en garnit des meubles, et on en fabri¬ 
que des lisières pour les draps noirs fins. 
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Duvet de canard. 

Latin, anas; — anglais, duck; —allemand, wild ende; —espa¬ 
gnol, ASADE. 

Le duvet de canard se prend indistinctement sur le ca¬ 
nard domestique ou sauvage. Sa qualité est inférieure, et il est 
fort peu recherché. On en fait des traversins. 

Dnvet de Caelieniire. Ce duvet est une laine prise sur 
les chèvres du Thihet, vallée de ce pays. Cette laine ou duvet 
commence à pousser en septembre, croît jusques à la fin de fé¬ 
vrier et se détache naturellement en mars et avril; quelques su¬ 
jets en conservent pourtant jusqu’en juin. Elle se récolte avec 
des peignes, et on met dix à douze jours à l’enlever à chaque 
animal, qui ne donne jamais plus de 25 décagr. de ce duvet. 
Les chèvres à longues soies sont moins productives que les au¬ 
tres. Le duvet de bouc est frisé et moins fin, surtout si l’animal 
est avancé en âge. 

Cet article, qui nous arrive brut, est gris, fin, soyeux, élasti¬ 
que, gras au toucher et chargé de poils grisâtres et de pellicu¬ 
les. Blanchi à l’acide sulfurique ou à la vapeur de soufre, il prend 
l’aspect de la laine et de la soie. 

Les contrées qui le fournissent sont les provinces d’Astrakan, 
du Thihet et de l’Est de la mer Caspienne. Ce produit est ap¬ 
porté à Orenbourg, où les juifs l’achètent et le trasportent à 
Nishni-Nowogorod où se tient une grande foire annuelle. On en 
traite ordinairement 2 à 300,000 kilogr. bruts. Les négociants 
de Moscou le font nettoyer et éjarrer à Rostoff et â Casinoff, 
bourgs où depuis des siècles les habitants s’occupent de ce tra¬ 
vail. Ce duvet ainsi préparé à Rostoff est le plus estimé ; il vaut 
en France 10 à 12 p. 100 de plus que celui de Casinoff. 

Le prix de ce duvet s’élève jusqu’à 7 et 8 fr. le kilogramme. 
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EAU smPUE. 

I^atin, AQUà. ; — anglais, water ; — allemand, waser; — espa- 
gol, AGUA ; — portugais, agoa; — italien, acqüa. 


EAÜ FLUIDE SlSrPLE. 
— AÉRIENNE. 

— DE PLUIE. 

— DE NEIGE. 

— TERRESTRE. 

— DE FONTAINE. 
— DE PUITS. 


EAU DE CITERNE. 

— DE MARAIS ET DE TOUR¬ 

BIÈRE. 

— DE MER. 

— DISTILLÉE. 

— EN VAPEUR . 

— GLACÉE. 


L’eau est un fluide transparent, inodore, incolore, pesant, 
sapide, élastique, qui résulte de la combinaison de l’oxygène et 
de l’hydrogène. Il est susceptible de condensation et de raréfac¬ 
tion, et occupe la majeure partie du globe; il est indispensable 
à l’existence , il est à l’état gazeux, liquide ou solide. 

L’eau en gaz ne s’élève dans l’atmosphère qu’à une certaine 
hauteur, d’où elle retombe par différentes causes physiques dont 
la principale est l’abaissement de la température. L’eau de rosée 
est chargée d’une grande quantité d’oxygène, surtout au mois de 
mai, et on l’emploie comme un cosmétique pour la peau. Elle 
blanchit la cire, le linge écru et brûle le cuir. 

L’eau de pluie est la plus pure des eaux naturelles ; elle 
désaltère peu les animaux, mais elle excite vivement la végéta¬ 
tion. 

L’eau de ueige ou givre se forme dans la moyenne région 
de l’air par le refroidissement subit de la vapeur d’eau contenue 
dans l’atmosphère. La grêle est une neige qui a été soumise a 
des actions électriques. La neige a joui long-temps d’une répu¬ 
tation médicinale pour guérir les engelures. 

La vapeur d’eau possède une élasticité puissante, susceptible 
de faire mouvoir dès masses énormes lorsqu’elle est comprimée. 
Elle est aujourd’hui le moteur de la plupart des machines. Elle 
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s’emploie aussi à combattre les rhumatismes, les engorgements 
locaux et les affections paralytiques. 

Les eaux terrestres sont coulantes, stagnantes ou gla¬ 
cées. 

Les eaux de foutalnes et de rivières sont les plus 
pures et les meilleures pour l’usage habituel; elles sont froides 
près de leurs sources, mais en s’en éloignant elles s’élèvent à la 
température de l’air ambiant. 

Les terrains secs, pierreux, de silex ou d’argile annoncent une 
bonne eau; mais si le terrain est de nature gypseuse, l’eau qui 
en proviendra sera chargée de sulfate calcaire et ne pourra dis¬ 
soudre le savon, ni faire cuire les légumes, si elle n’est reposée 
et filtrée. 

Les eaux de puits présentent les mêmes qualités et les 
mêmes défauts; cependant elles sont moins agréables à boire, 
étant en partie stagnantes. Il sera bon de les renouveler de loin 
en loin. 

Les eaux de eiterues, de niaeais, etc., les eaux stag¬ 
nantes enfin, contiennent toujours des corps étrangers et sont 
susceptibles d’acquérir une odeur et une saveur désagréables en 
fermentant. Pour les rendre potables, il suffit de les faire bouillir 
avec un peu de chaux vive. Ainsi on verse sur trois litres d’eau 
six grammes d’acide sulfurique à 66 degrés et un hectogramme 
de charbon végétal en poudre ; on filtre ce mélange après vingt- 
quatre heures, et on obtient un liquide sain. 

L’eau de mer est âcre, amère, salée et d’une odeur parti¬ 
culière. Sa densité est plus grande que celle de l’eau ordinaire, 
ce qui est dû à la présence du sel marin ou hydro-chlorate de 
soude qui y est en dissolution. On a récemment découvert à 
Bordeaux un appareil distillatoire simple qui la rend potable par 
une facile opération. 

L’eau distillée est celle qu’on obtient par la distillation et 
qui est tout à fait pure, chose nécessaire pour l’employer dans 
les préparations chimiques ou pharmaceutiques. Pour s’en pro¬ 
curer, on remplit aux trois quarts la cucurbite d’un alambic 
placé sur un fourneau, et on vaporise l’eau qui se réduit en va¬ 
peur et passe dans le chapiteau et le serpentin où elle se con¬ 
dense. On jette le premier liquide obtenu qui peut contenir 
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quelques substances gazeuses, soit quatre litres. On recueille 
le reste. Ce liquide, s’il est pur, ne doit point précipiter les so¬ 
lutions de nitrate de baryte, de nitrate d’argent, d’oxalate d’am¬ 
moniaque ou d’acétate de plomb, ni avoir d’action sur le papier 
de tournesol. 

L’eau distillée sert à préparer un grand nombre de corps qui 
se décomposeraient en partie si on les formait avec l’eau natu¬ 
relle ; elle est donc indispensable à la chimie et à la pharmacie. 
Du reste, elle ne peut servir de boisson. 

EAUX MlX^RAliES. 

EAU SALINE. 

.— SULFL’KEUSE. 

— FERRUGINEUSE. 

— d’aix-la-chapelle (Prusse). 

— d’aix (en Savoie). 

— d’AUMALE. 

— DE RAGNÈREs-DE-LucHON (Haute-Garonne). 

— DE RALARUc (Hérault). 

— DE BARÈGES (Hautes-Pyrénées). 

— DE BONNES ( Basses-Pyrénées ). 

— DE BOURBON-d’ARCHAMBAULT (Allier). 

— DE BOURBONNE-LES-BAiNS (Haute-Mame). 

— DE BUSSANG '( Vosges). 

— DE bAR. 

— DE CARLSBAD (Bohême). 

— DE CAUTERET (Hautes-Pyrénées). 

— DE CHATELDON (Puy-de-Dôme). 

— DE cHATEi.-GUTON (Puy-de-Dôme). 

— DE CONDÉ (Nord). 

— DE COUTREXEVILLE (VoSges). 

— d’eilsen (Principauté de Schumbourg-Lippe). 

— d’enghien (Bade). 

— d’epsdm( Angleterre). 

— gazeuse. 

— DE FORGES (Seine-Inférieure). 

— hydro-sulfureuse). 
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EAU i)E LAMOTTE (Isère). 

— MIKÉRALE ARTIFICIELLE. 

— DU MONT-D OR (Puy-de-Dônie ). 

— DE LAUGEA.C. 

— DE MONTMORENCY (Seiiie-ct-Oise). 

— DE MONTiGNON (Seiiie-et-Oise ). 

— DE NÉRis (Allier). 

— DE PASSY (Seine). 

— DE PLOMBIÈRES (Vosges). 

— DE pouGDES (Nièvre). 

— DE PROVINS (Seine-et-Marne). 

— DE PYREMONT (ancien royaume de Westphalie). 

— DE ROUGUES ( Gard ). 

— DE SAiNT-MYON (Puv-de-Dôme). 

— DE SAINT-SAUVEUR (Haiites-Pyrénées). 

— DE SAINT-AMAND (Nord). 

— DESEDLiTZ (Bohême), 

— DE SELTZ (Bas-Rhin). 

— DE SEYDCHUTZ (Bohême). 

— DESPA ( Pays-Bas). 

— DE TŒPLiTZ (Bohême). 

— d’ussat (Ariège). 

— DE VALS (Ardèche). 

— DE VICHY (Allier). 

Les eaux minérales proviennent de sources contenant 
des matières minérales en dissolution. Elles sont fort usitées en 
médecine et peuvent se diviser en trois ordres : 

Le premier contient les eaux acidulées martiales où le fer se 
rencontre avec beaucoup d’acide carbonique; elles sont aigre¬ 
lettes et piquantes. 

Le second comprend les eaux martiales simples qui n’ont 
point en excès l’acide carbonique. 

Le troisième renferme les eaux minéralisées par le sulfate de 
fer. 

Ces liquides naturels jouissent avec raison d’une grande répu¬ 
tation médicinale. 
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Les eaux salines sont celles qui tiennent en dissolution 
des sels neutres pouvant agir comme purgatifs ; tels que le mu- 
riate de soude et les sulfates de soude, de magnésie, de muriate 
calcaire, et des matières extractives. 

Les eaux sulfureuses paraissent jouir des propriétés 
du soufre, de son odeur, et colorent l’argent en noir. On en 
compte deux ordres : l’un minéralisé par des sulfures et l’autre 
imprégné seulement de gaz hydrogène sulfuré. 

Les eaux ferrugineuses contiennent du fer en dissolu¬ 
tion amené à l’état salin par l’acide carbonique ou par l’acide 
sulfurique. 

Les eaux d’Aix-la-Chapelle sont hydro-sulfureuses, 
thermales et froides; elles sont propres dans les maladies her¬ 
pétiques et les vices dartreux. Au bain de l’empereur, on en 
prend de deux verres à cinq. A la dose de 2 à 5 litres, elles 
sont purgatives. 

Les eaux d’Alx (en Savoie) sont hydro-sulfureuses,ther¬ 
males, et se prennent, aux sources d’Alun ou de Saint-Paul,à la 
dose de 50 centilitres à 2 litres ; elles ont les vertus de celles 
qui précèdent. 

L’eau d’Aumale contient du carbonate de fer sans excès 
d’acide carbonique, et convient dans les faiblesses d’estomac et 
dans la jaunisse. 

L’eau de Bagnères-de-liuchon est hydro-sulfureuse, 
saline, thermale et susceptible de se gâter par le transport. Ou 
en prend, à la source de la Reine, deux ou trois verres chaque 
matin, et l’on augmente peu à peu jusqu’à six verres. 

L’eau de Balarue est saline et thermale; sa source dégage 
beaucoup d’azote. On en boit 2 htres par jour. A la dose de 6 
litres, elle est purgative. 

L’eau de Baeèges est hydro-sulfureuse et thermale. On en 
boit de trois à quatre verres par jour, en même temps qu’on s y 
baigne. 

L’eau de Bonnes ou d’Aygues-Bonnes est hydro-sulfu¬ 
reuse et thermale. On en boit de 2 à 5 litres. Elle peut se trans¬ 
porter, mais avec précaution. 

L’eau de Bouphon-d’Apehanihault est ferrugineuse 
et thermale. On en boit de 1 à 2 litres avant et pendant le bain. 
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L’eau de Bourbonne-les-Balns est saline et ther¬ 
male. On en boit de trois verres à un litre et demi chaque ma¬ 
tin. 

L’eau de Biissang est un acidulé martial dans lequel le 
fer est uni avec surabondance à l’acide carbonique ; elle est ai¬ 
grelette, piquante, astringente, et convient aux affections scor¬ 
butiques et aux relâcbements des viscères. 

L’eau de Bar est acidulée, gazeuse, chargée d’acide car¬ 
bonique, combinée avec une base salifiable; elle est comprise 
dans le premier ordre des eaux gazeuses et est anti-septique. 

L'eau de Carlsbad est saline et thermale; sa source prin¬ 
cipale se nomme Sprudel. On en boit d’abord trois ou quatre 
verres par jour et on augmente la dose progressivement. 

L’eau de Cauteret est hydro-sulfureuse et thermale. On 
en compte douze sources : les plus estimées sont celles de la 
Raillère et des Espagnols qui ont les propriétés de celles de Ba- 
gnères. Elles excitent quelquefois des vomissements; on doit 
alors les couper avec du lait ou une boisson mucilagineuse. 

L’eau de Cliateldon est acidulée, saline, froide et pi¬ 
quante. On en boit de 2 à 5 litres; elle est apéritive, fondante, 
et dissout le gravier. 

L’eau de Chatel-Guyoïi, semblable à la précédente, n'en 
diffère qu’en ce qu'elle est cbaude. 

L’eau de Coudé tient en dissolution du carbonate de fer 
sans excès d’acide carbonique ; elle est ferrugineuse ou martiale 
simple, tonique et bonne pour les estomacs débiles. 

L’eau de Coutpexeville est ferrugineuse, acidulée et 
froide. On en prend deux à trois verres tous les matins; elle a 
les propriétés de la précédente. 

L’eau d’Ellsen est hydro-sulfureuse, froide et pareille à 
celle des Pyrénées. On la boit, à la source Julie, à la dose de 
deux et trois verres par jour. 

L'eau d’Enghlen n’a pas été assez étudiée, mais paraît 
avoir à peu près les propriétés de l’eau d’Eilsen. On en prend 
plusieurs verres en se promenant. 

L’eau d’Epsum est saline et froide. (Voyez ead de sed- 

LITZ). 

On appelle eau gazeuse celle qui tient en dissolution, et 
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dans l’état d’interposition entre ses molécules, des fluides élas¬ 
tiques. 

L’eau de Forges est martiale, simple et tonique. 

On appelle eau liydro-sulfurée un liquide minéral dis¬ 
tinct de l’eau sulfureuse en ce que c’est le gaz hydrogène qui 
détermine la dissolution du soufre dans l’eau. Il serait mieux de 
la désigner par liydrogèno-sulfurée. 

L’eau de Iiaïuotte est saline, thermale, et se prend à la 
dose de trois à quatre verres le matin à jeun, contre l’atonie de 
l’estomac. 

L’eau de liaugeac est acidulée,gazeuse,froide,etappaise 
les douleurs néphrétiques et les catarrhes de la vessie. 

L’eau du Slont-d’Or est acidulée, saline et thermale. Il 
en existe plusieurs sources qui contiennent les mêmes principes. 
On en prepd deux à cinq verres le matin, pure, ou bien avec du 
lait ou une infusion de tilleul, pour calmer les irritations ner¬ 
veuses. 

L’eau de montmorency est hy drogéno-sulfurée, alcaline 
et anti-psorique. 

L’eau de montlguon, prés Montmorency, est saline, 
ferrugineuse, tonique, stomachique et propre à précipiter la di¬ 
gestion. 

L’eau de Sîërisi est saline, thermale, et renferme peu d’a¬ 
cide carbonique, mais beaucoup d’azote. On en fait usage prin¬ 
cipalement au bain, et on donne la préférence à la plus limo¬ 
neuse et à la plus colorée en vert. On en boit de deux à douze 
verres par jour, contre les névralgies et les rhumatismes. 

l.’eau de Paosy est acidulée, saline, ferrugineuse, froide, 
apéritive, tonique, rétablit les ressorts incisés, purifie le sang, 
rend la flexibilité au corps, et convient dans la jaunisse. 

L’eau de Plombières est saline,thermale, et se prend à 
la dose de dix à douze verres par jour, contre les maladies de 
la peau. 

L’eau de Pougues est acidulée, saline, froide, et se prend 
à la dose de trois à dix verres par jour, soit pure, soit avec un 
autre liquide. 

L'eau de Rougiies est ferrugineuse,tonique, et contient 
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un sulfate de fer; sa source est près d’Alain (département dn 
Gard). 

L’eau de Provins est ferrugineuse, acidulée, froide, et se 
prend à la dose d’une demi-bouteille jusqu’à deux et trois, cha¬ 
que matin. 

L’eau de Pj'remoiit est saline,froide, aigrelette, piquante 
et d’une saveur styptique ; elle convient dans l’atonie des vis¬ 
cères et dans l’ictéricie; elle a leS propriétés de celle de Sedlitz 
et s’administre de même. 

L’eau de Saint-Myon est acidulée, gazeuse, froide, et 
contient de l’acide carbonique en excès combiné à une base al¬ 
caline; elle est piquante, fondante, apéritive, et convient dans 
les néphésies. 

L’eau de Saint-Sauveur est hydro-sulfureuse, ther¬ 
male, presque pareille à celles de Barèges et de Cauteret, mais 
plus douce. Elle convient aux tempéraments irritables, et se 
prend à la dose de trois à quatre verres par jour. 

L’eau de Salnt-Ainaiid estferrugineuse,acidulée,froide 
et souvent hydro-sulfureuse. Les boues du pays jouissent d’une 
certaine célébrité; leur odeur est sulfureuse et marécageuse. 
L’eau se prend à la dose de trois à douze verres par jour. 

L’eau de Sedlitz est saline, froide, et se prend à la dose 
de 1 à 2 litres. Pour la rendre purgative, on la boit tiède. 

L’eau de Seltz ou Seller est acidulée, saline, froide, et 
contient de l’acide carbonique en excès combiné avec la potasse. 
On l’imite en faisant dissoudre 2 gros de carbonate de potasse 
dans 1 litre d’eau pure, et en chargeant le tout de six fois son 
volume d’acide carbonique. On en boit de 2 à 5 litres par jour, 
coupée avec du lait. 

Elle est efficace contre les catarrhes delà vessie, la pierre ou 
la gravette. 

L’eau de Seyehutzest saline et thermale. (Voyez eau de 
sedlitz). 

L’eau de Spa est ferrugineuse, acidulée, froide, fondante, 
apéritive et tonique. Dans les cas d’obstruction, on la prend à 
la dose de trois à quatre verres, en augmentant jusqucsà douze 
et quinze. 
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L’eau de Tœplltx est saline et thermale. (Voyez eau de 
cablsbad). 

L’eau d’IJssat est acidulée, saline, thermale, et se prend 
en bains ou en douches. Elle dépose une matière végéto-animale 
sous forme de flocons blancs. 

L’eau de Wals est ferrugineuse, acidulée, froide, tonique, 
stomachique et astringente. On la prend à la dose de quatre à 
cinq verres, que l’on peut augmenter graduellement jusques à 
quinze. 

L’eau de Tieliy est acidulée, gazeuze, thermale,fondante, 
tonique, purgative, propre contre les obstructions, les maladies 
laiteuses, et les vices dartreus. Elle se prend à la dose d’un à 
deux litres, le matin. On peut la couper avec une autre boisson. 

Ce liquide présente souvent le singulier phénomène des reflets 
irisés. Les flocons qu’il produit se rapprochent de l’allumine. 

Pour avoir des renseignements plus précis sur les diverses 
eaux minérales naturelles dont on fait usage, il sera bien d’avoir 
recours au manuel de MM. Pâtissier et Poutron Charlard, im¬ 
primé à Paris en 1837. 

IIAIJX COIEPOISÉIIS. 


EAU DE BARYTE. 

— BLANCHE. 

— BONNE-FERME. 
— CAMPHRÉE. 


— DE CHAUX, 

— DE CRISTALLISATION. 

— DE COLOGNE. 

— DES CARMES. 

— DE DIPPEL. 

— d’égypte. 

— ÉTHÉRÉE. 

— ÉTHÉRÉE CAMPHRÉE. 

— DE FLEUR d’oranger. 

— FORTE. 

— DE GOUDRON. 

— DE JAVELLE. 

— DE LAVANDE. 


EAU DE LUCE. 

— MÈRE. 

— DE MÉLISSE COMPOSÉE.. 

— MERCURIELLE. 

— DE MILLE FLEURS. 

— DE PHAGÉDÉNIQUE. 

— OXYGÉNÉE. 

— DE RABEL. 

— RÉGALE. 

— ROUGE. 

— DE SANTEUR. 

— SECONDE 

— SECONDE DES PEINTRES. 

— VÉGÉTO-MINÉRALE. 
EAU-DE-VIE. 

EAU-DE-VIE ALLEMANDE. 
EAU-DE-VIE CAMPHRÉE. 
EAU-DE-VIE DE GAYAC. 
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Les eauic composées sont celles que la pharmacie pré¬ 
pare pour être plus tard administrées, et qui s’obtiennent ordi¬ 
nairement par la distillation. 

L’eau de baryte décompose l’eau de savon et change la 
couleur du nitrate de mercure en noir, du nitrate de plomb en 
blanc et du nitrate d’argent en brun fauve. Son excès rend les 
oxydes d’argent et de plomb dissolubles. On l’emploie à recon¬ 
naître la présence de l’acide carbonique, à séparer la strontiane 
de la baryte, et à déterminer la quantité d’acide carbonique de 
l’air. 

L’eau blanche se nomme aussi eau de goulard. (Voyez eau 
végéto-minérale). 

Eau de bonne-ferme. (Voyez teintures aromatiques). 

L’eau camphrée est un alcool dans lequel on a fait dis¬ 
soudre du camphre avec un peu d’eau distillée. Elle contient en¬ 
viron 0 gr. 05 c. de camphre, par 50 grammes. 

L'eau céleste est bleue et se renferme dans un bocal que 
l’on place entre la lumière d’une bougie et le corps que l’on veut 
regarder. Elle produit les effets du jour, et s’obtient en faisant 
dissoudre du sulfate de cuivre dans de l’eau filtrée, et en ver¬ 
sant sur le mélange de l’ammoniaque fluor. 

L’eau de chaux est une dissolution de terre calcaire dans 
l’eau. Elle s'emploie intérieurement et extérieurement en très- 
petites doses, contre l’asthme, la phthisie et les brûlures. Elle 
est détersive et vulnéraire. 

L’eau de cristallisation est une eau constante, rete¬ 
nant un grand nombre de corps cristallisés. 

L'eau de Cologne ou alcoolat de citron composé, est con¬ 
sacrée depuis long-temps a l’usage de la toilette. Cologne est 
la ville qui donna naissance à cette préparation. La plus ré¬ 
putée est celle de Farina, qui conserve encore le premier rang 
dans la parfumerie.. 

Ce liquide, versé dans l’eau naturelle, la rend laiteuse, et lui 
communique une odeur agréable. Pour en apprécier la finesse, 
on s’en humecte la main, qu’on mouille ensuite d’eau: on frotte 
alors la place humide, et on juge de la valeur des essences qui 
y étaient contenues. 

Cet article se distribue en fioles de toutes formes, ordinaire- 
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ment allongées et contenant 1 décilitre , bouchées en liège et 
couvertes de parchemin et de papier. Chaque flacon se vend sé¬ 
parément ou par vingt-quatre, dans des boîtes légères de bois, 
couvertes de papier aux armes de Cologne ou de France. 

On doit préférer l’eau de Cologne la plus transparente,la plus 
suave, et celle qui, étant agitée, présentera un ensemble globu¬ 
leux qui disparaîtra spontanément. 

L’eau des eariiies , eau de mélisse composée ou alcoolat de 
mélisse composée, est une eau où la mélisse domine avec d’au¬ 
tres aromates. 

Les religieux de l’ordre du Carmel gardèrent long-temps le 
secret de cette préparation; mais en 1793, la recette en fut con¬ 
nue, et la pharmacie en fabrique d’excellente. 

Ce liquide est peu usité pour la toilette, mais fort employé à 
combattre les spasmes, les migraines et les maladies nerveuses. 
Il se vend en flacons allongés, très-petits, deux fois plus chers 
que l’eau de Cologne, et s’éprouve de même. 

L’eau de Ulppel recommandée dans la thérapeutique, 
s’obtient par l’huile animale de Dippel, rectifiée et étendue dans 
l’eau distillée. On la prescrit contre les convulsions, et on l’ap¬ 
plique sur les rhumatismes et la goutte. 

L’eau d’Égjpte ou eau grecque est une solution peu con¬ 
centrée de nitrate d’argent, dans l’eau distillée de rose. On s’en 
sert pour noircir les cheveux, mais son emploi est dangereux. 

L’eau éthërëe se compose d’éther en solution dans l’eau 
distillée, et s’emploie comme anti-spasmodique. 

L’eau étliérée camphrée est une eau éthérée dans la¬ 
quelle on a fait dissoudre un peu de camphre. Quelques docteurs 
la recommandent dans les affections adynamiques et dans le 
clampsie. 

L’eau de fleur d’oranger provient de la fleur de cet 
arbrisseau, récemment cueillie, humectée et passée à l’alambic. 
Elle s’emploie comme anti-spasmodique dans la thérapeutique, 
et dans l’économie animale. On la prépare en grand à Grasse et 
dans les départements méridionaux, qui la distribuent au com¬ 
merce sous les désignations de triple, double et simple. 

Elles circulent en vases de cuivre, qui en contiennent a peu 
prés trente bouteilles, qu’on nomme estagnons, et qui sont ren- 
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fermés dans des caisses, seuls, ou deux à deux. Lorsqu’ils sont 
mal étamés, ils altèrent quelquefois ce liquide, en formant un 
acétate de cuivre ; l’eau, de son côté,devient acide et visqueuse. 
Pour remédier à ces défectuosités, on y introduit de la magnésie 
et on la distille de nouveau. 

L’eau de fleur d’oranger fine s’éprouve sur un morceau de 
sucre en pain, que l’on fait fondre dans la bouche. On en juge 
par le goût. 

Ce liquide se vend à l’estagnon ou à la bouteille, verre compris. 

Eau forte ou ardente. 

Latin, aqua fortis ; — anglais, aqüa fortis ; — espagnol, agua 

FüERTE ; — portugais, agua forte ; — italien, acqüa forte ; — 

allemand, scheidewasser ; — hollandais, sterkwater; —da¬ 
nois, SKEDEWAND ; — SuédoiS, RKEDWATTEN ; — polonais, SER- 

WASER; — russe, wodkakzebkaja. 

(Voyez acide nitrique). 

L'eau de goudron se retire des fûts qui contiennent le 
goudron, avant la vente. Cette opération se nomme purger le 
goudron. (Voyez ce mot). 

Cette eau est bonne dans les maladies cutanées et de poitrine. 
Elle contient de l’acide camphorique qui a des propriétés anti- 
psoriques. 

L’eau de^arelle est un chlorure de potasse qui se fabri¬ 
qua d’abord à Javelle, prés Paris. Aujourd’hui sa préparation 
est générale. Elle enlève du linge l’encre, le vin et les sucs hui¬ 
leux, si du moins elle présente 13 degrés à l’aéromètre; elle 
adoucit la peau et dissout l’encre. Elle se vend en tourilles de 
terre ou en bouteilles de verre, au poids net. (Voyez chlorure 
DE potasse). 

L’eau de lavande s’obtient de la fleur de ce nom, d’une 
manière analogue à celle dont on obtient l’eau de fleur d’oranger. 
Celle qui est spiritueuse est additionnée d’alcool. Elle sert à la 
toilette et se vend au flacon et à la bouteille. 

L’eau de I<uce est savonnulc et s’obtient en mélangeant 
l'alcali volatil et l’huile de succin rectifiée. C'est un médicament 
énergique contre les brûlures de phosphore. Elle se vend au 
poids et à la bouteille. 
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Eau de niëllsse eonipoeiëe. (Voyez eau des carhes). 

L’eaii mère est le résidu liquide qui reste après la cristal¬ 
lisation d’une substance. Elle est souvent susceptible de fournir 
de nouveaux cristaux par l’évaporation. 

Eau mercurielle. (Voyez nitrate de mercure). 

L’eau de mille-fleurs se prépare avec de la fiente de 
vacbe, sur laquelle on jette de l’eau. Elle est odorante,ce corps 
contenant un peu d’acide benzoïque. Elle est propre à adoucir 
la peau et à en enlever les taches. 

L’eau pliagèdénlque s’obtient en versant, dans une so¬ 
lution d’un demi-kilogramme d’eau de chaux, un gramme de 
per-chlorure de mercure dissout. Elle est détersive et s'emploie 
dans les traitements des ulcères vénériens. On la remue cha¬ 
que fois qu’on en veut faire usage. 

Eau oxygèuëe. (Voyez oxtde d’hîdrogène, deuto-). 

L’eau de Rabel est un acide sulfurique alcoolisé. Préparée 
selon le procédé du Codex, elle doit être blanche et transparente, 
ou rose si on y joint des fleurs de coquelicots. Son odeur est 
éthérée. 

L'eau Régale est mélangée d’une partie d’acide nitrique 
sur trois d’acide muriatique ou de sel ammoniac. Elle sert à dis¬ 
soudre l’or. 

L’eau rouge , ou eau vulnéraire spiritueuse , est une tein¬ 
ture aromatique composée de diverses plantes loacérées dans 
l’alcool. Elle est efficace pour les contusions et les spasmes. 

Les eaux de Sauteur ou eaux aromatiques comprennent 
toutes celles que fabriquent les parfumeurs. 

L’eau seconde se distingue en eau seconde des orfèvres et 
en eau seconde des peintres. 

La première se compose d’acide nitrique étendu d’eau. 

La seconde se compose de potasse ou de soude caustique 
fondue dans le même liquide ; elle se vend aussi sous le nom de 
lessive des savonniers ou de lessive caustique, et doit e\o\T o6 

degrés à l’alcalimètre de Baumé. 

L’eau Tégéto-mlnérale, ou extrait de Saturne étendu, 
est un sous-acétate de plomb liquide qui s’obtient en mêlant 15 
grammes d’extrait de Saturne à 4 litres d’eau distillée et à 5 dé- 



EAU 221 

cagramnies d’alcool. On l’emploie comme astringente pour les 
brûlures et les contusions. 

Latin, vinum igné vaporatum ; — anglais, brandy: — allemand, 
brantewein; —espagnol, aguardiente; — portugais, agüar- 
DENTE, agüa ardente ; — italien, acqoa vita, acqüa vite, ac- 
QUA ardente,ACQUARZENTE, AGUARDIENTE; — danois, BRŒNDE- 
viNj — suédois, brannvin; — hollandais, brandwin; — po¬ 
lonais, coRBALCA, woldka; — russe, wina. 


U-DE-VIE DE COGNAC. 

— d’aunis. 

— d’armagnac. 

— DE BARCELONNE.• 

— DE MARMANDE. 

— DU LANGUEDOC. 

— DE PROVENCE. 


EAU-DE-VIE DE SAINTONGE. 

— DE NORMANDIE. 
— DE LA PICARDIE. 

— DE LA BELGIQUE. 

— DE LA HOLLANDE. 

— DE CIDRE. 

— DE POIRÉ. 


L’eait-de-vle, brandevin ou vin brûlé, est le produit de la 
distillation du vin. Ordinairement on emploie à sa préparation 
des vins communs, blancs ou rouges. 

La distillation est une opération chimique par laquelle on sé¬ 
pare et on recueille, au moyen de la chaleur et à l’aide d’un 
alambic, les principes fluides des corps volatils. 

L’invention de l’alambic est due à Géber, savant arabe. Son 
nom se compose de l’article arabe al (excellence) et du iriot grec 
ambix (vase), c’est-à-dire vase par excellence. Cet appareil se 
compose d’un matras ou cucurbite garnie d’un chapiteau rond 
terminé par un tube horizontal par où passent les vapeurs con¬ 
densées qui sont reçues dans un vase qui prend alors le nom de 
récipient. 

Au treiziéme siècle, Arnaud de Villeneuve et Raymond de Lulle 
s'occupèrent de la distillation des vins, sans faire mention de 
l’appareil dont ils se servirent. 

Baumé, après des siècles, donna de nouvelles formes à cet 
appareil, et Chaptal le perfectionna. Adam enfin y mit la der¬ 
nière main et permit d’obtenir l’alcool par une seule distillation, 
au lieu de trois qu’il en fallait auparavant. 




L’eau-(lc-vie ou alcool aqueux s’obtient en suivant les pres¬ 
criptions suivantes : 

1“ chauffer à la fois et également tous les points de la masse 
liquide ; 2“ écarter les obstacles qui peuvent gêner l’ascension 
des vapeurs ; 5° en opérer la condensation promptement. 

Les premiers produits de la distillation du vin sont faibles et 
ont une saveur insipide ; mais à mesure que la vapeur s’échauffe, 
l’alcool se sépare et s’élève réduit en vapeurs. 

La qualité de l’eau-de-vie dépend de celle du vin et de l’acide 
malique qu’il contient. Elle est d’autant meilleure qu’il en pos¬ 
sède moins. Les meilleurs vins fournissent les meilleurs produits 
dont la qualité est modifiée par la maturité des raisins, la con¬ 
duite delà distillation, l’union des principes qui se volatilisent 
avec l’alcool, et l’arome du liquide,employé. 

L’eau-de-vie est blanche,incolore d’abord ; mais se charge en 
peu de temps de la partie extractive du bois des futailles où elle 
est déposée et où elle doit séjourner un an avant sa mise en 
bouteilles ; sa couleur est alors ambrée et on la renforce avec 
du curcuma (terra-merita), du safran ou du caramel. Pour re¬ 
connaître si sa nuance est factice,on y mêle un peu de potasse 
liquide qui rougit l’eau-de-vie lorsqu’elle contient du safran ou 
du curcuma. Le caramel se déeelle au goût. 

I.a qualité de ce liquide se reconnaît, ainsi que son degré :1” 
par la durée des bulles qu’elle forme quand on l’agite ; 2° par sa 
promptitude à s’enflammer à l’approche du feu ; 5° par sa pro¬ 
priété d’enflammer la poudre à canon qu’elle imbibe en finissant 
de brûler elle-même. Cette épreuve est inexacte et dépend de la 
quantité d’eau-de-vie que l’on emploie, car, plus on en met, 
plus elle donnera d’eau de résidu après sa combustion, laquelle 
empêchera l’enflammation delà poudre. On peut du reste avoir 
la juste mesure de son degré au moyen d’un instrument nomme 
aéromètre ou pèse-liqueurs, dont on modifie les indications d a- 
près la température du liquide. 

Si l’aréomètre donne 0 étant plongé dans l’eau distillée à 15 
degrés, les degrés au-dessus de 0 que marquera le même ins¬ 
trument plongé dans l’eau-de-vie,donneront le nombre de par¬ 
ties d’alcool qui entrent dans 100 d’eau-de-vie. L’eau pure sert 
de régulateur à ces opérations. 
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1,’eau-de-vie est faible à 40, 45 et 48 degrés; elle est bonne, 
et prend le nom d’eau-de-vie simple, à 48,50 et 52 degrés ; elle 
est réputée eau-de-vie double à 55 et 60 degrés, et prend le 
nom d’alcool ou d’esprit de vin à 86 degrés. 

Le résidu de la distillation du vin est un mélange de tartre, 
de principe colorant et d’eau qu’on nomme vinasse. On en 
extrait un vinaigre.distillé; on le convertit en ferment pour ai¬ 
grir le vin. En le séchant, on en extrait, par la combustion, un 
alcali analogue à la potasse carbonatée. 

L’eau-de-vie de vin est une liqueur de table généralement 
adoptée. Elle entre dans un grand nombre de préparations phar¬ 
maceutiques; elle est administrée dans la thérapeutique comme 
limonade. Mais prise avec excès, elle cause des accidents fâcheux, 
tels que le coma et la mort. On y remédie en employant : 1° l’é¬ 
ther à la dose de 24 gouttes dans 30 grammes d’huile; 2“ l’alcali 
volatil à la dose de 8 à 12 gouttes dans un verre d’eau sucrée; 
3° l’acétate d’ammoniaque à la dose de 2 à 3 grammes dans un 
verre d’eau; ce dernier moyen appartient à M. Masuyer. 

Le commerce des eaux-de-vie, en France, est un des plus 
importants. 

Les eaux-de-vie de Cojçnae sont fournies par le dépar¬ 
tement de la Charente. Jarnac et Angoulême nous fournissent 
ce produit. Le plus grand entrepôt est Cognac où ces liquides 
sont contenus dans des foudres où ils vieillissent à loisir après 
50 ans. 

Ces eaux-de-vie peuvent remplacer la meilleure liqueur, et se 
distribuent en tierçons de 100 litres, qu’on paie fort cher. On 
les reconnaît au goût, à leur limpidité et à leur couleur. Les 
plus vieilles se vendent jusqu’à dix et douze francs le litre. 

Les cognacs ont généralement 52 degrés. Leur parfum est 
agréable, et leur distillation soignée. Les cognacs fines-champa¬ 
gnes sont préférés aux autres. Il en est livré par an au com¬ 
merce, 5,000 tierçons environ,et il en fait circuler 14 à 15,000. 
Ces liquides, vendus à l’hectolitre, sont dirigés dans l’intérieur 
de la France, en futailles de 1 ou 2 hectolitres, très-propres, 
nommées demi-barriques et barriques , contenant de 60 à 70 veltes. 

Les eaux-de-vie d’Aiinls sont fournies par la Charente- 
Inférieure, et présentent au pèse-liqueur 50 à 52 degrés. Les 
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plus réputées sont celles de Surgéres, Saint-Jean-d’Angely, La 
Rochelle et de l’île de Ré. Elles sont logées comme celles de Co¬ 
gnac. 

Les eaaiL-de-vle d’Aniiagnac sont fournies par le dé¬ 
partement du Gers. Leur goût est trés-pur, et on les mélange 
avec celles de Cognac, qu’elles remplacent souvent. Elles circu¬ 
lent en pièces de 50 veltes. 

Les eaux-de-vie de üfarmande, produites par le dé¬ 
partement du Lot-et-Garonne, sont rangées parmi les inférieu¬ 
res. Leur goût est peu flatteur. Elles circulent en pièces de 47 à 
49 veltes, ou de 357 à 559 litres. 

Les eaux-de-vie de Baeeelonne peuvent s’assimiler 
à celles de l’Armagnac. U en circule peu en France. 

Les eaux-de-vie du lianguedoc nous sont fournies par 
les départements de l’Ardèche , des Landes, du Gard, de la 
Haute-Garonne, de la Haute-Loire, de l’Hérault, de la Lozère, 
du Tarn et du Tarn-et-Garonne. Elles croulent en pipes de 70 
à 80 veltes, et se vendent au quintal, qui équivaut à 84 livres 
4/5, ou 41 kilogr. 

Les eaux-de-vie et esprits de vins du Languedoc, se vendent 
à Cette, à Pézenas, à Réziers, à Montpellier et à Lunel. A Péze- 
nas se tient un grand marché qui a heu le samedi de chaque 
semaine, et qui donne l’impulsion à toute l’Europe. Béziers tient 
un marché les vendredis de chaque semaine. 

Les eaux-de-vie de Düorniandie et de Picardie 
sont obtenues avec les pommes et les poires, qui donnent des 
alcools défectueux, et qui servent à frauder les autres. Elles se 
consomment sur les lieux de fabrication. 

Les eaux-de-vie de Belgique, de Hollande et 
du nord de l’Europe sont les produits résultant de la dis¬ 
tillation des grains et des pommes de terre. Ils sont âpres et ne 
conviennent qu’aux consommateurs qui les boivent par esprit 
national. 

Les eaux-de-vie de eidre et de poiré sont les pro¬ 
duits des vins extraits de fruits sauvages et distillés. Deux cent 
quatre-vingts litres de poiré produisent environ quatre-vingts 

litres d’eau-de-vie faible, et trente-deux d’ordinaire, c’est-à-dire 

son neuvième à peu près. 



EAU 225 

L’eau-de-vie alleiiiande est une teinture purgative, 
composée de turbitli,de scammonée d’Alep et de jalap concassés 
et infusés dans l’alcool, à des proportions voulues. Elle est pur¬ 
gative et se nomme aussi remède Le Itoy, très en usage dans tes 
Antilles. 

L’eau-de-vie eaniplirëe est une dissolution de camphre 
dans de l'alcool affaibli, dans la proportion de 16 grammes sur 
1 kilogr. d’eau-de-vie à 50 degrés. 

L’eau-de-vie de Ciaj^ae est une infusion de gomme de 
Gayac, ou de râpure du bois de même nom, dans l’alcool. C’est 
un excellent odontalgique qui raffermit les gensives. 


USAGES POUR LES EAUX-DE-VIE ET TROIS-SIX. 


Avant la découverte que fit M. Gat-Lüssac, de l’académie des 
sciences, d’un instrument ayant la forme d’un aéromètre qu’il 
nomma alcoolomèlre centésimal, chaque localité avait adopté une 
méthode pour reconnaître le volume d’alcool que pouvait avoir,, 
un liquide spiritueux, tels que les eaux-de-vie et les 3/6, ce qui 
donnait souvent des résultats très-incomplets. Aussi dirons-nous 
que le Gouvernement a cru devoir l’adopter, et exiger des négo¬ 
ciants de n’avoir d’autre régulateur pour leurs transactions en ce 
genre. 

Cet instrument, plongé dans un liquide spiritueux, donne àl’ins- 
tant le volume d’alcool qu’il contient, lorsque l’immersiou est faite 
à la température de 15 degrés centip. L’échelle posée sur la cou¬ 
lisse est divisée en cent parties ou degrés qui représentent chacun 
un centième d’alcool pur, c’est-à-dire totalement privé d’eau. Le 0 
y représente l’eau pure et le chiffre 100 l’alcool pur. L’instru¬ 
ment, garni d’une double échelle, est gradué à la température de 
1.") degrés. Plongé dans une eau-de-vie supposée également à cette 
température, si l’alcoolomètre s’y enfonce jusqu’au chiffre50, cela 
prouvera que cette eau-de-vie est de 50 centièmes, ou, pour 
mieux nous faire comprendre, qu’elle contient moitié eau et moi¬ 
tié alcool. 

D’après le principe de graduation de l’alcoolomètre centésimal, 
la force reconnue d’un liquide spiritueux est le nombre de cen¬ 
tièmes (en volume) d’alcool pur qu’il renferme à la température 
de 15 degrés centigrades, ce qui donne la certitude que l’on ob¬ 
tiendra toujours facilement et instantanément la quantité réelle 
d’alcool contenu dans un liquide spiritueux. 

Ainsi leconmerce de Bordeaux, àl’aide de l’alcoolomètre centé¬ 
simal, régularise actuellement toutes ses ventes et ses achats, et 
pour les rendre plus faciles, il se sert d’une table de réduction 
que nous croyons devoir faire figurer ici. 
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USAGES. POUR LES EAUX-DE-VIE ET TROIS-SIX. 



TABLEAU DE REDUCTION DU PRIX DES EAUX-DE-VIE 

Aux quatre preuves marchandes sur la place de Bordeaux, 

d’après l’alcoolomètre ceatéslmal. 
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USAGES POUR LES EAUX-DE-VIE ET TROIS-SIX. 


Nous dirons donc que le commerce, à Bordeaux, admet les spi¬ 
ritueux sur quatre preuves. 

La première de ces preuves doit être de 82 degrés centésimaux; 

La deuxième preuve doit être de 60 degrés centésimaux ; 

La troisième preuve doit être établie suivant les lieux où les 
spiritueux sont destinés ; 

La quatrième preuve doit être de 86 degrés centésimaux. 

Sont comprises, dànsla première de eespreuves, les eaux-de-vie ! 
ordinaires de pays, telles que eelles fournies par la Bénauge, Li¬ 
bourne et ses environs; Marmande et l’Armagnac, qui ne sont 
admissibles (comme nous venons de le dire), qu’à 52 degrés cen¬ 
tésimaux. 

Sont compris dans les deuxièmes preuves, les eaux-de-vie de 
Cognac, de la Rocbelle et de Saintonge, qui ne sont admissibles 
qu’à 60 degrés centésimaux. 

On entend par troisième preuve, les eaux-de-vie destinées pour 
l’étranger. Ainsi, celles destinées pour Londres doivent avoir 58 
à 59 degrés centésimaux; pour les États-Unis, 51 degrés centési- 
j maux pour première preuve, et 62 degrés centésimaux pour leur 
î 4“® preuve; et pour la Hollande, la preuve ne doit pas dépasser 
j 53 à 55 degrés centésimaux. 

Les 3/6 appartienent à la quatrième preuve, qui doit être de 86 
I degrés centésimaux, toujours (comme nous l’avons dit ) d’après 
l’alcoolümètre de M. Gay-Lussac. 

I Les 3/6 pour marchés à livrer doivent avoir, au moment de la 
livraison, le degré, le goût et un logement marchand. Pour 
i manque de ces qualités, ils sont refusables, 
j Les 3/6 vendus de gré à gré sont dans d’autres dispositions, 
car elles sont à la convenance des traitants. 

Les eaux-de-vie de Marmande sont livrées en pièces de 4 hectol. 

! environ, ou en barriques de 2 hectol. 30 litres. Ce logement est 
I confectionné à Marmande de manière à ne rien laisser à désirer 
pour la solidité. 

Les eaux-de-vie d’Armagnac sont livrées en pièces de 4 hectol. 
environ; élles sont construites en bois de pays, cerclées en bois 
de châtaigner; quoique solides, elles sont peu flatteuses au coup 
d’œil. 

Les eaux-de-vie de deuxièmes preuves, telles que celles de Co- 
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gnac et de Saintonge, sont logées en futailles de diverses conte¬ 
nances, depuis 2 hectol. jusqu’à 5 hectol., suivant la volonté du 
vendeur ou de l’acheteur Ces fûts sont parfaitement condition¬ 
nés, ont une forme et une propreté fort agréables. 

La quatrième preuve 3/6 est assez généralement logée en pipes 
de 610 à 650 litres. Ces futailles, d’origine du Languedoc, ont qua¬ 
tre cercles de fer; deux aux bouges et deux aux talus. Elles sont 
parfaitement conditionnées et construites en bois de Rome; ce¬ 
pendant, depuis quelque temps, il en circule beaucoup confec¬ 
tionnées en bois américain qui peuvent rivaliser avec les pre¬ 
mières. 

Toutes les pipes de 3/6 provenant des environs de Béziers et 
au-delà sont garnies de plâtre rouge, et celles provenant de Nar¬ 
bonne et de ses environs sont garnies de plâtre blanc. 

Les 3/6 de marc du Languedoc sont aussi logés dans des pipes 
de même dimension et assujettis aux mêmes usages que les pre¬ 
mières qualités pour les preuves. 

Il existe des eaux-de-vie de presse ou de marc qui sont ven¬ 
dues sans logement et assujetties aux mêmes usages que les pre¬ 
mières qualités; mais elles ont une valeur moindre de 15 à 20 fr. 
par hectol. 

Il existe, dans les eaux-de-vie, deux vices capitaux, qui sont : 

Le PETIT VICE ou VICE ORDINAIRE, Ct le GROS VICE. 

Est considéré comme petit vice celui qui provient du coup de 
feu trop prolongé ou bien de la défectuosité du vin qui lui a donné 
naissance. 

Le GROS VICE est le moisi, l’aigreur, le croupi, ou tout antre 
défaut de ce genre. 

La livraison des spiritueux se fait hors des chais ou celliers des 
Vendeurs, qui sont obligés de les faire rouler devant leurs portes, 
où le dépotage s’effectue, avant la livraison, par les dépoteurs- 
jurés, qui opèrent pour la régie des contributions indirectes et 
pour l’octroi municipal. 

Le dépotage est payé moitié par l’acheteur et moitié par le ven¬ 


deur. Le coût de ce dépotage est : 

Pour une barrique.F. » 

Pour une pièce de 4 hectolitres. 1 » 

Pour une pipe de 6 hectolitres. 1 50 
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Le courtage et l’agréage sont payés au courtier moitié par le 
vendeur et moitié par l’acheteur, ainsi qu’il su t : 


Pour une barrique..F. 1 » 

Pour une pièce de 4 hectolitres. 2 » 

Four une pipe de 6 hectolitres. 3 » 


Les vieilles eaux-de-vie d’Armagnac se vendent ordinairement 
sans garantie de degrés, parce qu’elles sont sujettes à s’affaiblir, 
au point que, de 52 degrés qu’elles ont d’abord, elles finissent 
par n’en présenter que 50, et même 46, suivant l’âge. 


Comme Bordeaux est à même, par sa position, de fournir le 
plus d’aliment au commerce des liquides; nous croyons devoir 
nons dispenserd’établir d’autres tableaux pour les us et coutumes 
des autres villes de France, persuadé que nous sommes que celui- 
ci pourra leur suffire, à quelques modifications près. 


ÉBEKiE. (VoyezBois d’ébène). 

^bÈîïE VEKT ou vilasse de couleur verte. (Voyez bois 
d’ébènk vert). 

ÉBEXE ROEBE. (Voyez grenadille). 

i;EAIEEES. 

!Éeallle de tortue. 

Latin, testddinis cortex; — anglais, tortoischel, tortoises- 
chell ; — allemand , schildpao , schildkrotrenschalen , 

SCHILKROTE, SCH1LKROTENSCHALE ; — espagnol, CONCHAS DE TAR- 

targga, de galapago;— portugais, conchas de tartaruga, 
tartarüga; — italien, TARTARUGA. 

ECAILLE FRANCHE DE l’iNDE. ECAILLE d’aMÉRIQUE. 

— CARET DE l’iNDE. — DE CAOOANE. 

— DES SÉCUELLES. — d’ABLETTE. 

— DE BOMBAY, — d’hDITRE. 

— DD BRÉSIL. 

L’éeaiUe de tortue est la couverture extérieure de cet 
animal amphibie. Elle se compose de la carapace, du plastron 
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et de la dépouille des pattes recouvertes de deux feuilles portant 
le nom d’ergots; l’une de ces feuilles est brune, l’autre blonde, 
et la première est plus grande que la seconde ; elles sont soudées 
et forment un triangle à angles arrondis. Elles se séparent au ' 
tiers de leur longueur, et sont souvent couvertes de boucles ou 
d’aspérités. Elles fournissent l’écaille blonde moulée. 

La carapace donne vingt-quatre plaques, savoir : une feuille 
dorsale, large et carrée ; trois feuilles moindres et hexagones, 
une quatrième pentagone, huit feuilles latérales quadrangulaires 
et huit pentagones; en outre, elle est entourée de vingt-quatre 
autres feuilles variées et parallélogramatiques. 

Le plastron donne vingt-quatre plaques sur quatre rangées, 
d’une belle dimension, imbriquées, blanchâtres et coriaces. 

I^es pattes fournissent six ergots sur la tortue franche et qua¬ 
tre sur la tortue caret. La tortue franche donne les feuilles les 
plus grandes, les plus épaisses et les mieux nuancées: 1 écaille 
de la tortue caret produit des feuilles plus petites, noires, avec 
des nuances irrégulières et transparentes, ou d’un jaune doré 
jaspé de rouge, de blanc et de brun. 

Il circule dans le commerce une infinité d’écailles diverses. 
Les plus recherchées nous viennent de Manille et se pêchent 
dans les mers de Chiné ; celles que l’on pêche aux Séchelles 
viennent ensuite, puis celles de Bombay, du Brésil et des Amé¬ 
riques. 

L’ëeaille franche, qui nous vient de l’Inde , est la plus 
bélle qu’on connaisse. 

L’éeaille caret est aussi d’une qualité supérieure. Le 
prix de ces deux espèces d’écailles est très-élevé. 

L’écaille des Séchelles tient le troisième rang et se rap¬ 
proche de la précédente. On doit préférer les feuilles d’une forte 
dimension et d’une bonne épaisseur. 

L’écaille de Boiiibaj^ arrive directement à Bordeaux. 
Elle est reçue en feuilles petites, minces, terreuses et sujettes 
à se dédoubler. 

L'écaille du Brésil est faible, très-noire et semble avoir 
été passée à là teinture. 

L’écaille d’Amérique est reçue en grandes et petites 
feuilles couvertes de grandes jaspures verdâtres et noirâtres, 
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d’une transparence rougeâtre ou d’un beau jaune au bord. Elle 
prend, au poli, des couleurs agréables. 

L’ëeallle de caouane, tortue de mer des Antilles, est 
mince, brune, noirâtre ou rougeâtre, avéc de grandes taches 
d’un blanc sale. Elle est transparente ou opaque et poussiéreuse ; 
son intérieur est d’un jaune crasse. Elle se dédouble facilement 
avec l’ongle; elle est sèche, sans élasticité, et en brûlant elle 
exhale une odeur de corne. Ses feuilles sont galeuses ou char¬ 
gées de boucles qui la rendent inservable. 

Le commerce de l’écaille n’admet que la couverture des cara¬ 
paces de tortues formées de treize feuilles, dont deux grandes, 
deux ordinaires, trois buses, deux ailerons, deux pointues et 
deux carrées. 

Les feuilles marginales ou sertissures se vendent séparément 
avec les onglons ou ergots. 

L’écaille s’emploie en tabletterie et dans l’art du tourneur. On 
en fabrique les plus beaux et les plus solides peignes de toilette. 
Elle se vend au poids net, avéc un trait de 1 p. 100 sur les cinq 
principales villes de France. On doit rebuter celle qui sera mince, 
sèche, cassante, facile ’à dédoubler et couverte de galles ou de 
boucles. 

Éeallle d’ablette. (Voyez able ou ablette). 

L’éeaille d’huitre est l’enveloppe du ver.molusque de ce 
nom. On forme en la calcinant un véritable carbonate calcaire 
dont on se servait autrefois pour absorber les aigreurs'de l’esto¬ 
mac. 

ÉCHAliOTTE. 

Latin, cepa asiolania, alliüm ascalonicum; — anglais, ashalot; 
— allemand, schalotte; — espagnol, ascalonia. 

ÉCHALOTTE FRANCHE. ÉCHALOTTE ROCAMBOLE. 

L’éehalotte est une plante légumineuse de XHexandrie mo- 
nogynie de Linné. Sa racine, bulbeuse, est oblongue et a la sa¬ 
veur et l'odeur de l’ail; elle pousse des liges creuses, à feuilles 
longues, fistuleuses et droites; ses fleurs naissent en bouquets 
et sont composées de six pétales, de six étamines et d’un pistil. 
Ses fruits sont remplis de semences rondes. Ce végétal se cul¬ 
tive dans les jardins potagers, et ses bulbes s’emploient aux 
usages culinaires. 
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lÊehalotte rocanibole. 

Latin, allium; — anglais, rocambole; — allemand, spanischer 

KNOBLAUCH, SPAMSCHE-SCHALOTTE, ROCAMBOLE ; — espagnol, AJ0 
DE ESPANA; — portugais,ROCAMBOLA,ECHALÜTADESPANHA, ALHO, 
CEBOLINHO, ROCAMBOLA: —italien, ROCAMBOLA. 

L’éclialotte d’Espagne, rocambole ou requembole, est 
une espèce d’ail cultivé dans nos jardins, qui présente les carac¬ 
tères physiques de la précédente, et sert aux mêmes emplois. 
i;cHiaîOPE. 

Latin, ECHiNOPUs; — anglais, echinops, a kimd of thistle; — 
espagnol, carducüca. 

L’ëelilnope, boulette ou sphérôcéphale, est une plante de 
la Syngénésie polygamie séparée de Linné, qui pousse des tiges 
de 6 à 10 décim., cannelées, lanugineuses, onctueuses,purpu- 
purines et douceâtres. Ses feuilles sont oblongues, larges à leur 
base, découpées, vertes, brunes en-dessus, blanchâtres et velues 
en-dessous,et glutineuses au toucher. Ses sommités sont char¬ 
gées de têtes sphériques portant des fleurons évasés découpés 
en lanières bleues et blanchâtres. Ses fruits sont des graines 
oblongues contenues dans des enveloppes écailleuses qui ont 
servi de calice â ses fleurons. Sa racine est noirâtre. 

Ce végétal croît dans les lieux arides. Il est apéritif, sudori¬ 
fique, et propre dans la pleurésie, les rhumatismes et la goutte 
sciatique. Les Espagnols et les Italiens en retirent un dnvet co- 
tonnenx, en faisant bouillir ses feuilles dans une eau alcaline. 
Ils le font sécher ponr en faire des mèches de lampes. Les royau¬ 
mes de Valence et d'Ândalousie en font un amadou. 11 a beau¬ 
coup d’analogie avec le moxa des Chinois. 
ilCEiAlRE. (Voyez chelidoine). 

ECORCES. 

Latin, cortex; — anglais, rind or bark of trees and plants; 

— allemand, borke, rinde, schale; — espagnol, corteza 

— portugais, casca, cortiza; — italien, scorza. 

ECORCEd’aDNE. ÉCORCE DE BOÜLEAÜ, 

— DE BERGAMOTE. — DE CACAO. 
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ECORCE DE CAPRIER. ÉCORCE DE MALABAR. 

— de CARYO-COSTm. — DE MÛRIER. 

— DE CHÊNE. — d’orange. 

— DE CHOYNE. — d’oRME PYRAMIDAL. 

— DE CITRON. — d’ortie. 

— CLEUTÉRIENNE. — d’oSIER FRANC. 

— A CORDAGES. — DD PEROU. 

— DE CDRAÇAO. — DD PEUPLIER BLANC. 

— ÉLEDTHÉRIENNE. — DD PIN SAUVAGE. 

— FILAMENTEUSE. — DD SAVONNIER. 

— DE FRÊNE. — SANS PAREILLE. 

— DE GAYAC. — DE SASSAFRAS. 

— DÉ GENEVRIER. — DE SIMAROUBA. 

— DE QDILLAI. — DE SUREAU. 

— DE GIROFLE. — DE TAMARIS. 

— DE GRENADE. — DE TILLEUL. 

— DE JANIPABA. — DE WINTEB. 

— DES JUIFS. .— d’yÈBLE. 

— DE LIEGE. 

Les écorces sont l’enveloppe extérieure des végétaux, qui 
sert à les protéger contre l’inüuence de l’air ou les attaques 
des insectes. Elles ont des propriétés physiques importantes 
qui contribuent à la perfection de la végétation et à l’accroisse¬ 
ment des plantes. Elles se composent de l’épiderme ou membra¬ 
nes fibreuses, et se croisent en différents sens. Au-dessus, se 
trouve un second tissu, dit tissu cellulaire, couche corticale, en¬ 
veloppe herbacée ou médulle externe. La troisième partie de l’é¬ 
corce est trés-mince, et se nomme biher, liber ou livret. 

C’est au moyen de l’écorce que s’exécutent les principales 
fonctions des végétaux, telles que leur nutrition, leur digestion 
et leurs secrétions. Les greffes, ou implantations d’une tige sur 
une autre, démontrent que cette partie renferme les organes 
les plus importants de la végétation. 

On appelle aussi écorce ou zeste l’enveloppe de certains fruits, 
tels que l’orange, le citron, le cédrat. Elles sont la plupart 
parsemées de glandes pleines d’huile essentielle, et sont, d’après 
M. de Candolle, un prolongement du disque ou torus qui 
finit par recouvrir les carpelles. 
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L’ëeorce d’aune est noire,rabotteuse.fragile,astringente 
et contient de l’acidegallique. Elle donne aux teinturiers, jointe 
au sulfate de fer, une belle couleur noire. * 

L’ëcorce de bergamote est vert jaune, et d’une odeur 
agréable. On en tire par la distillation une huile volatile odo¬ 
rante, et on en garnit les bonbonnières. 

L’ëeoree de bouleau est mince, lisse, rousse, ou d’un 
blanc sale, empreinte de petits dessins foncés et unie comme 
le parchemin. On s’en servait autrefois pour y tracer des carac¬ 
tères, avec un poinçon sans encre. Son extérieur peut servir de 
tan, comme celle du jeune chêne. 

Les Lapons s’en vêtissent et les Canadiens en font de petits 
bateaux. Les Suédois en couvrent leurs maisons ; lesKamtocha- 
dales la mangent avec le caviar; les Français en fabriquent des 
cordages et des tabatières communes. 

L’ëeorce de cacao, peu» de cacao, coque de cacao ou tégu- 
mens de cacao, est l’enveloppe de l’amande du fruit du cacaoyer. 
Elle's’en détache par une torréfaction légère, et conserve une 
couleur rouge lorsqu’elle provient des cacaos Maragnans, et une 
couleur grise lorsqu’elle est enlevée au Cacao Caraque, guaya- 
quil et Saint-Domingue. (Voyez cacao). 

L’ëcorce de câprier est épaisse, dure, blanchâtre et con¬ 
sistante. Sa saveur est acerbe. Elle vient des départements mé¬ 
ridionaux ; la msilleure vient du Var par Toulon ; elle est apéri- 
tive, et Tronchin la mit en vogue pour les maladies de vapeur. 
Elle est aujourd’hui oubliée. 

L’ëcorce de Caryoeootln arrive des Indes-Orientales, 
mais on ignore l’arbre qui la produit. Elle circule en morceaux 
de 1 mètre et d’une épaisseur de 5 millim. ; elle est rouge, pi¬ 
quante et aromatique. C’est un puissant sudorifique, qu’on em¬ 
ploie en poudre et en infusion. 

L’ëcorce de chêue est épaisse, raboteuse, crevassée, rou¬ 
geâtre et rude. Les jeunes arbres la fournissent plus molle,moins 
épaisse, gris cendré, et contenant de l’acide gallique, un prin¬ 
cipe astringent et du tannin. On l’emploie pour combattre la 
goutte sciatique, les rhumatismes, les cours de ventre et les hé¬ 
morrhagies. Les tanneurs en font usage, et les teiuturiers en 
retirent une belle couleur noire, en l’associant au sulfate de fer.. 
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L’écoree de ehoyne est ligneuse, et se prend sur le fruit, 
du calbassier deguinnée. (Voyez ce mot). 

L’écoree de citron contient un principe huileux, volatil, 
connu sous le nom d’essence de citron, que l’on en retire par la 
pression ou la distillaion. Lorsque cette écorce est détachée du 
fruit, elle prend le nom d'épiderme ou celui de zeste. Ce corps 
entre dans la thériaque et une infinité de préparations pharma¬ 
ceutiques. 

Les ëcorces à cordages comprennent celles qui ont une 
texture filamenteuse et qui peuvent être filées et lissées en cor¬ 
des, telles que celles du bouleau, du mûrier, du tilleul et de 
l’osier. 

L'ëcoree de Curaçao est enlevée à une orange verte. On 
en fait la liqueur de même nom. 

Elle nous est fournie par les Hollandais et les Génois. 

L’ëcoree ëleutliërieuiie ou éluthérienne nous est ap¬ 
portée du Paraguay et du Levant. (Voyez cascarille). 

Les ëeorces filamenteuses sont celles que les végétaux 
fournissent en fibres allongées qu’on peut rouir, sécher, tisser et 
filer plus ou moins finement, pour en faire des toiles ou des fi¬ 
celles. On cite, dans ce genre,celles d’abaca, de chanvre, de lin 
et d’ortie. 

L’ëcoree de frêne est unie, cendrée, verdâtre,et contient 
beaucoup d’acide gallique, ce qui la rend propre à faire un beau 
noir, unie au sulfate de fer. On s’en sert pour combattre les 
maladies de la rate; elle a des propriétés fébrifuges. 

f.’ëcoree de gayac est unie, lourde, grise, nuancée de 
•jaune et de vert, blanche intérienrement, amère et difficile à 
rompre. Elle est sudorifique, diurétique et propre à purifier le 
sang et à guérir les rhumatismes, prise en poudre et en infu¬ 
sions. 

L’ëcoree de genlèvrler est ridée, mince, grisâtre et 
sudorifique. On en retire une huile nommée huile de cade qui 
imite l’eau de goudron. 

Écoree de quillai. (Voyez quillai). 

Écorce de girofle. (Voyez camselle giroflée). 

L’ëeoree de grenadier est rouge â l’extérieur, jaune 
verdâtre â l’intérieur, ridée, dure et très-fragile. On la nomme 
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anssi malicorium ou cuir de pomme. Elle est astringente, bonne 
dans les flux de ventre, dans les écoulements, et contient du 
tannin et de l’acide gallique. 

, L’écoree de jaiifpaba est celle d’un grand arbre qui croît 
dans l’Amérique méridionale et au Brésil. Elle est grise,blanche, 
et son suc, exprimé d’abord, est blanc et limpide; exposé à l’air, 
il devient très-noir. Les Indiens s’en teignent le corps. 

L’éeorce des Juifs est prise sur le narcaphte, arbre qui 
fournit l’encens on oliban. Les juifs s’en servent dans leurs cé¬ 
rémonies religieuses. (Voyez narcaphte). 

L’ëcorce de liège est prise sur une espèce de chêne de la 
Monoécie polyandrie de Linné. (Voyez liège). 

L’ècoree de IVEalabar se retire de la racine d’une plante 
qui croît dans le pays de ce nom. Elle est rougeâtre et amère. 

L’écoree du mûrier, qu’on enlève au mûrier noir, est 
rude,filamenteuse, et s’apprête comme le chanvre. Elle est pro¬ 
pre à faire d’excellentes cordes. 

L’écorce d’orauge ou zeste donne, par la pression ou 
par la distillation, une huile volatile nommée essence d'orange. 
On l’emploie, en poudre en infusions, dans les faiblesses d’es¬ 
tomac et dans les pertes de sang ; elle entre dans la thériaque 
et dans une infinité de compositions pharmaceutiques. 

L’écoree d'ormeau pyrauildal est enlevée aux tiges et 
aux branches des jeunes arbres de ce nom. Elle est jaune foncé, 
fibreuse, extractive, mucilagineuse, amère et styptique. Ses ver¬ 
tus furent d’abord exagérées dans la thérapeutique; elle est au¬ 
jourd’hui presque oubliée. 

Elle convient dans les épuisements comme astringente et diu¬ 
rétique, et étant macérée, elle épure les sucres. 

L’écorce d’ortie se prend sur la grande ortie commune, 
dans les climats tempérés et en France. On l’apprête comme le 
chanvre, et le fil et la toile qu’on en obtient sont d’un très-bon 
usage. 

L’écorce d’osier franc est rouge ou purpurine noirâtre; 
ses rameaux sont employés par les jardiniers, les tonneliers et 
les vanniers. Les premiers l’emploient, jointe à une partie de son 
bois,à lier les plantes potagères, les seconds leurs cerceaux et 
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les derniers en font des paniers, des claies et autres ouvrages 
de fantaisie. 

L’ëcoree du Pérou est enlevée à l’arbre quinquina. (Voyez 
ce mot). 

L’écorce du peuplier blanc est lisse, unie, blanchâtre, 
et s’emploie en décoction contre les diarrhées et les brûlures. 

L’écorce de pin sauvage est fébrifuge et énergique, dans 
les fièvres intermittentes. 

Écorce du savonnier. (Voyez qüillai). 

L’écorce sans pareille est aromatique, fine, rouge et 
piquante. Les Portugais l'apportent du Brésil et en font usage 
dans leurs cuisines et dans leurs pharmacies. Les habitants du 
détroit de Magellan la croient un antidote contre les empoison¬ 
nements. 

L’écorce de sassafras ou tnassoy, d’après M. Lessun, 
est mince, plane, irrégulière, orangée ou grise, douce, et d’une 
odeur agréable. 

Au dix-septième siècle, on la vendait jusqu’à 80 fr. le kilogr. 
On s’en sert pour combattre la syphilis. Elle est encore recher¬ 
chée, mais ne se vend qu’à 2 et 3 fr. le demi-kilogr. Elle arrive 
de la Floride et de Ceylan en barils vides de minot, et se vend 
au poids net. 

L’écorce de slntarouba, macer ou macre, est prise sur 
la racine de l’arbre du même nom qui croît aux Indes-Occiden¬ 
tales, dans la Guyane et à Surinam. Elle est blanche, inodore, 
amère, stomachique, astringente, diurétique et anti-spasmodi¬ 
que. On l'administre, en poudre, dans les ténesmes et les flux 
de ventre. 

L’écorce de sareau est prise sur les tiges ou les jeunes 
branches de cet arbrisseau. Elle est verte, jaunâtre, et combat 
avec énergie l’hydropisie cutanée et l’atonie des vaisseaux lym¬ 
phatiques. En l’infusant dans le vin, on la rend plus active et 
plus puissante. 

L’écorce de tamaris est rude,grise en dehors,rougeâtre 
en dedans, amère, styptique, astringente et propre à lever les 
obstructions du mésentère, de la rate et à rappeler les règles 
supprimées. 

L'écorce de tilleul se retire des jeunes tilleuls,et en lui 
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faisant subir l’apprêt du chanvre, on la rend filamenteuse et 
propre à former des cordes et des câbles. 

L’ëcoreé de Wlnter ou castor amer se retire d’un arbre 
abondant au détroit de Magellgin, ' que Linné a dénommé winte- 
rania et qu’il a placé dans sa Dodécandrie monoynie. 11 est baci- 
fère, à feuilles de laurier aromatique et à fruits verts caliculés 
en grappes. Les habitants du pays le nomment simpi. De son 
tronc découle la gomme alouchi. 

Cette écorce est blanche,épaisse,forte,piquante et âcre. Son 
nom lui a été donné par Winter, qui l’apporta le premier en 
Angleterre et en prescrivit l’usage pour fortifier l’estomac, chas¬ 
ser les vents et guérir les affections scorbutiques. 

L’ëeorce dyèble s'enlève à l’arbrisseau du même nom qui 
croît dans les lieux incultes et les haies vives. Elle est bonne 
contre la goutte et l’hydropisie cutanée. 

ÉCREVISSES. 

Latin, cancer; — anglais, crab allé krebs, krebse ; — espa¬ 
gnol, cANCREJo; — portugais,cARANGUEjo; — italien, occm m 

GOMBERO. 

L’ëcrevisse ou cancer est un animal qui appartient à la 
classe des crustacés. 11 est recouvert d’un épiderme qui est une 
espèce de carbonate calcaire qui rougit au feu. Son surnom de 
pédiocle lui vient de ce que ses yeux sont élevés sur des pédicules 
mobiles. Immédiatement au-dessus de sa tête, et entre les deux 
membranes du ventricule, se trouvent deux petites concrétions 
qui s’appellent pierres ou improprement yeux d’écrevisse. 

Ces crustacés diffèrent par leur grosseur. On préfère ceux 
qui habitent les eaux vives. Leur chair n’abonde que dans leur 
queue et dans leurs pinces. C’est un aliment de luxe dont on fait 
des bouillons médicinaux pour les maladies dartreuses et les 
affections de poitrine. 

ÉereTüsse «le mer. (Voyez homard). 

ÉCUEEEE D’EAE. 

Latin, hydrocolyle. 

L'ëcueUe d’eau est une plante de la Pentandrie digynie de 
Linné, qui pousse des tiges grêles, sarmenteuses, serpenteuses 
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et rampantes; ses feuilles sont rondes et creuses; ses fleurs sont 
petites et disposées en œuillets blancs ; son fruit se compose de 
deux graines aplaties formant des demi-cercles; sa racine est 
fibreuse. 

Elle croît dans les'marais; elle est âcre, vulnéraire et déter- 
sive. 

ÉCIJITIE DE HIER. 

Latin, spuma marinus; — anglais, french chalk, turkisch to- 

BACco-piPE-cLAY T — allemand, mcschaüm zu pfeiflen kôpfen ; 

•—espagnol, spcMA DE maralüzeca; — portugais, espuma de 

mar; — italien, scHiüMA DI mare. 

L’ëeiiiiie de mer ou majfnésite est une substance com¬ 
posée de silice,de magnésie et d’eau, dont il existe une infinité 
de variétés. La plus recherchée est celle qui est assez compacte 
pour être travaillée et prendre un beau poli. Elle se trouve en 
France dans le Gard et près de Paris,ou en Espagne. Les meil¬ 
leures écumes brutes viennent de l’Asie mineure, de la Crimée 
et de l’Anatolie. On les travaille et on les expédie en forme de 
belles pipes à fumer dont les valeurs sont souvent exagérées, 
surtout chez les Turcs. 

i:CEHIE DE TERRE, spath schisteux qui se trouve à' 
Gara en Misnie, et à Cisteben en Thuringe. Il est disposé en 
masses blanches composées de feuillets nacrés; il tache les doigts 
et devient effervescent au contact de l’acide nitrique. Il n’a -pas 
encore été assez étudié. 

lÉDREDOIV ou ÉDERDOU, par corruption eider-duck. 
duvet enlevé à un oiseau palmipède serriostre, à bec large et 
dentelé nommé eider. 11 se trouve en Europe, en Asie et en 
Amérique. (Voyez duvets). 

ÉDADROPIEES, FAEA BEZOARDS, espèce de 
pelottes composées de poils qu’on trouve dans l’estomac de cer¬ 
tains animaux ruminants. (Voyez bezoards). 

EDACiROPlEES HI.4R1AS, pelottes de fibres qui se 
trouvent sur le rivage de la mer. Ils forment souvent des tissus 
ou des feutres comme ceux de la zostère. On les suppose pro¬ 
duits par des poissons herbivores. Les Allemands les emploient 
comme anthelmintiques et anti-scrofuleux. 



240 ELE 

ECIiABifTIER OU rosier sauvage. (Voyez chinorrhodon). 

EIDER. (Voyez duvets). 

ERME. (Voyez garance). 

EliAIIVE. (Voyez oléine). 

EEAIS GlJIIir^EIVSIS, palmier d’Afrique et d’Amérique 
produisant la graine qui donne, par l’expression, l’huile de 
palme. (Voyez ce mot). 

EEAIV ou ellend, mammifère ruminant qui habite les ré¬ 
gions boréales de l’Europe, de l’Asie et de l’Amérique. Sa chair 
est mangeable ; sa peau est épaisse et on en fait des cuirasses. 
On la confond souvent avec celle du buffle; son poil sert à gar¬ 
nir les selles. La corne des pieds de cet animal entre dans la 
poudre de gultéte. 

EliATERllJM, suc épaissi du concombre sauvage préparé 
dans nos départements méridionaux. Il est brun foncé et très- 
amer. Les médecins le croyaient purgatif, drastique et bon dans 
les hydropisies. Aujourd’hui il est peu employé, (Voyez concom¬ 
bre). 

lÊEECTRlJlfl, bitume plus connu sous le nom de succin. 
(Voyez ce mot). 

ÉEEMI. (Voyez résine élémi). 

^EEMiaïE, substance cristalline retirée par Baup de la 
résine-élémi, et qui est soluble dans l’alcool. Ses propriétés sont 
peu connues. 

Éli^HANT. 

Latin, elephas; — anglais, éléphant; — espagnol, portugais, 
italien, elefante. 

L’^lépliant est un quadrupède terrestre commun en Asie, 
en Afrique et aux Indes-Orientales. Dans les états du Grand- 
Mogol, on en distingue deux espèces vivantes et une troisième 
fossille nommée mammouth. 

La première est indienne ; elle comprend les plus gros et les 
plus intelligents animaux de ce genre. Leur crâne est allongé, 
leur front concave, leurs oreilles petites, et leurs dents mâche- 
lières marquées de rubans. Ils s’attachent facilement à leurs 
cornacs. Les blancs sont les plus estimés. 

La seconde espèce est africaine et a le crâne arrondi.Ses oreilles 
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sont grandes et couvrent ses épaules; ses dents ou défenses sont 
plus grandes que celles des éléphants d’Asie, et pèsent jusqu'à 
100 kilogr. 

L’éléphant fossile ou mammouth existe dans la terre à l’état 
de pétrification. Les squelettes entiers qu’on a retrouvés leur 
donnent une hauteur gigantesque. La peau de cet animal est 
très-épaisse et sert à faire des boucliers impénétrables aux flè¬ 
ches. 

L’urine de l’éléphant contient de l’acide benzoïque formé. 

L’ÉlilAnTTHÊlIK, herbe d'or ou hysope des garigues. est 
une plante de la Pentandrie trigynie de Linné, qui pousse des 
petites tiges grêles, rondes, velues, rampantes etrevêtnes de 
feuilles oblongues et étroites. Elles sont précédées de pétioles 
courts, opposés, velus, larges, pointus, verts en dessus, blancs 
en dessous et visqueux; ses fleurs, qui naissent en longs épis à 
ses sommités, sont superposées, suspendues et composées cha¬ 
cune de cinq pétales disposés en roses jaune doré, et soutenues 
par un calice à trois découpures qui renferme un fruit. Il s’ou¬ 
vre en trois parties et offre des semences arrondies et rousses ; 
sa racine est ligneuse et blanche. 

Ce végétal est vulnéraire et bon pour arrêter les hémorragies 
et les cours de ventre. 

^lilAIRS, produits pharmaceutiques qui s’obtiennent 
comme les teintures. 

EIiIi^BORE. 

Latin, veratrüm ; — anglais, hellebore, elebore root, elebor 

root; — allemand, NiEsswüRz, christwürz; — espagnol, he- 

LEBORE, VERDEGAMBRE, PTARMICA; — portugais, HELEBORO, 

elebor; — italien, eleboro, aleboro. 

ELLÉBORE BLANC. ELLEBORE ORIENTAL. 

— NOIR. — VERT. 

— FÉTIDE. ELLEBORINE. 

L’eUébore, Jiélébore ou varaire, est une plante de la Po¬ 
lyandrie monoécie de Linné, dont on distingue deux espèces : 
l’une à fleur blanche et verte, et l’autre à fleur noire. 

La première pousse une tige de 1 mètre environ, ronde, droite 
et creuse. Ses feuilles radicales sontgrandes,nerveuses,rayées, 
TOEE II. 16 
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plissées,molles et velues; ses feuilles élevées sont petites et dis- 
perséés; ses fleurs, qui naissent à ses sommités, sont rangées 
en longs épis blancs tirant sur le vert, et leurs pétales sont dis¬ 
posés en roses. Il leur succède un fruit composé de trois loges 
membraneuses qui contiennent des semences oblongues, blan¬ 
châtres, ailées ou bordées d’un feuillet membraneux; sa racine 
est blanche et présente un corps central auquel adhèrent de 
longues fibres. 

La seconde espèce ne diffère de celle-ci que par ses feuilles 
qui sont étroites et amplexicoles, et par ses fleurs qui sont plus 
foncées. 

Les racines de ces végétaux sont purgatives, drastiques,émé¬ 
tiques, sternutatoires et bonnes dans les maladies pédiculaires. 

L’ellëbore noir est une plante de la Polyandrie ‘polygynie 
de Linné, qui pousse de sa racine de longs pétioles ronds, mar¬ 
quetés de points purpurins et portant chacun neuf feuilles dis¬ 
persées, fermes, épaisses, d’un vert foncé, lisses et dentelées. 
De leur hase s’élève un pédicule long de 1 décim. soutenant cinq 
pétales disposés en roses incarnates ou purpurines. Ses fleurs 
renferment plusieurs étamines, plusieurs pistils et un nectaire 
à leur hase. Il leur succède un fruit composé de loges membra¬ 
neuses, ramassées, renfermant des semences menues, rondes et 
noires. Sa racine est fibreuse, noire en dehors et grise en de¬ 
dans. Ses propriétés sont celles de la racine de l’ellébore blanc. 
Elle est peu en usage ; cependant on l’administre encore contre 
les affections cutanées et la vermine. 

L’eUëbore fétide, ou pied de griffon, a les propriétés du 
précédent. Il croît dans les lieux pierreux, en Europe et en Ar¬ 
ménie. Son odeur est nauséabonde. 

L’ellébore oriental et l’ellébore vert ont les mêmes 
propriétés. 

L’elléborlne est une plante de la Gynandrie diandrie de 
Linné,qui pousse des tiges de 3 décim., rondes,sans rameaux, 
couvertes de petites utricules blanches ; ses feuilles sont pareil¬ 
les à celles de l’ellébore blanc, sans pétioles nerveux, et ont une 
saveur amère ; ses fleurs garnissent sa tige par intervalles et 
alternativement; elles sont composées chacune de six pétales 
inégaux, blancs et purpurins ; son calice devient un fruit Irian- 
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gulaire renfermant des semences menues; sa racine est formée 
d’un grand nombre de fibres blanches. Ce végétal, qui croît dans 
les lieux incultes et ombragés, est vulnéraire et apéritif. 

ÉTIAU 

Latin, ESCAUSTUM; — anglais, examel; — allemand, schmelz, 
— espagnol, portugais, esmalte ; — italien, smalto; — hollan¬ 
dais, emacss; — danois, smelt; —suédois smalta: — polo¬ 
nais, SMELC; — russe, FINIFT STERECKLARUSS. 

L’émail est un verre composé de silice unie à diverses ma¬ 
tières vitrifiables, telles que le borax ou l’oxide de plomb. Il est 
nuancé par des oxydes métalliques. Venise passe pour en four¬ 
nir les meilleures qualités, ainsi que la Bohème. A Sèvres, on 
en fabrique en masse qu'on livre aux lapidaires, qui imitent les 
pierres fines coloriées. 

Les émaux pour les peintures sur porcelaine se préparent 
par les fabricants eux-mêmes avec des procédés particuliers. Les 
peintres sur verres préparent les leurs. Ceux qu’on applique, 
sont fabriqués dans des ateliers spéciaux, et circulent dans le 
commerce en pains plats, ronds et de divers poids, poinçonnés 
de la marque du fabricant. Cet article se vend au poids net. 

ÉflERAVDE. 

Latin, smaragdüs; — anglais esmerald, emvald; — allemand, 
scHMELz, smaragad; — espagnol, portugais, esmeralda; — 
italien, smeraldo ; — russe, isümrud. 

émeraude de cetlan. émeraude fausse. 

L’émeraude est une pierre verte, transparente, très-bril¬ 
lante, qui, après le diamant et le rubis, est la plus estimée que 
l’on connaisse. Les plus belles viennent du Pérou et de la vallée 
de Tunca, entre les montagnes de Popayan et de la Nouvelle- 
Grenade. La taille qu’on lui donne généralement qst carrée, à 
angles rentrants, plats dessus et dessous, en pyramide renver¬ 
sée; autour sont deux facettes horizontales s’étendant en biseau 
d’un pan à l’autre, et sous la culasse on place des facettes pa¬ 
reilles plus ou moins multipliées qui servent à cacher les défauts 
de la pierre. 

L’émeraude de Ceylan est verte, claire et brillante. Celle du 
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Pérou est d'un vert animé, velouté et vif. Elle renferme souvent 
des jardinages ou givres et des glaces. Lorsqu’elles sont d’un 
fort volume et d’une grande pureté, leur poids est excessif. Les 
petites se mêlent aux rubis inférieurs, et ce mélange, qu’on 
nomme salade, se vend à bas prix aux bijoutiers. 

Cette pierre se vend au carat, quand elle est taillée, et au 
gramme, quand elle est brute. On l’évalue à la pièce, quand elle 
dépasse un certain poids. 

L’ëiiierande fausse est un cristal de roche coloré par 
des oxydes métalliques qu’on obtient en faisant rougir le cristal 
et en le trempant dans une teinture de tournesol ou de safran. 

On assimile aux émeraudes fausses la lélésie verte, la dioptase, 
le fluate de chaux vert.le prase, le dialage, Vapatite, le disthène, 
la pycinte et Yépidote. 

^ITIERI. 

Latin, smirites ; ^anglais, émery, émeril ; — allemand, smer- 

gel,smirgel; — espagnol, esmeril; — portugais, esmeril, 

PEDRADE BUIR, DE ACICALAR; — italien, SMERIGLIO, SMEREGIO, 

LUSTRINO. 

L’éliierl, émeril ou pierre d’émeri, est un fer oxydé quartzi- 
fère d’une très-grande dureté, que l'on rencontre en Saxe, dans 
les îles de Jersey et de Guernesey, et dans le Levant. Il circule 
sous les couleurs rouges, grises, violettes ou noires, en pierre 
ou en poudre. On doit préférer le rouge et le gris, qui sont les 
plus durs, et dont le tissu lamelleux est mêlé.de mica. 

Pour obtenir ce corps, on le fait passer sous des meules d’acier 
qui le réduisent en poudre fine. 11 sert aux lapidaires qui taillent 
les pierres fines, à polir les glaces et à ajuster les bouchons de 
verre et les robinets de cuivre. 

Ce corps se vend au poids net. Celui qui a servi à polir se ré¬ 
duit en poudre impalpable, et se trouve mêlé au résidu des pier¬ 
res qu’il a usées. Pour l’épurer, on fait subir à ces poudres des 
lavages multipliés, et l’émeri se suspend dans le liquide. En le 
.faisant évaporer, on obtient une poudre fine, dite potée d'émeri, 
qui sert à donner les plus beaux polis aux verres, aux cristaux, 
et aux métaux. Il a deux fois la valeur de l'émeri ordinaire. 

ÉMjfeTiaiE, substance retirée de l’ipécacuanha, en 181^" 
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par M. Pelletier. Elle est blanche ou jaunâtre, pulvérulente, et 
se colore au contact de l’air. C’est un vomitif violent, qu’on mo¬ 
dère par une décoction de noix de Galles. 

Latin, REMEDicM vomitorium; —anglais, vomitive, vomitory; — 
allemand, BRECH mttel; — espagnol, portugais, emetico ; 

— italien, vomitivo. 

lÉniétlque ou tartre stibié. (Voyez tartre de potasse anti- 
mo.mé ). 

^MIOSriTE, plante de la Cryptogamie de l’ordre des fou¬ 
gères de Linné, semblable à la scolopendre ou langue de cerf. 
Ses feuilles en diffèrent par deux grandes oreilles qu’elles por¬ 
tent à leur base. Elle croit dans les lieux humides, et reste cons¬ 
tamment verte. Elle est pectorale et propre à guérir les cra¬ 
chements de sang. 

lÊiniTOCORVlJlTI. (Voyez housse de corse). 

Empois. (Voyez amidon). 

EsrcîEars. 

Latin, THUS, oLiRANüM ; — anglais, incense, fr.ankincense; — 
allemand, weihiuvuch; — espagnol, incienso; — portugais, 
incenso ; — italien, incenso , olibano ; — hollandais, wierook ; 

— danois, virog, virack; — suédois, VEimiucH, virack; — 

russe, LADON PROSTOI. 

encens en sorte. encens d’afriqde. 

— EN LARMES. — MARBRÉ. 

— MALE. — DE VILLAGE. 

— DE l'iNDE. 

L’encens ou oliban est une résine dure, blanche ou rousse, 
demi-transparente, qui découle, d’après Linné, d’un arbrisseau 
nommé Juniper thurifera, qui est placé dans sa Dioécienwnadel- 
phie. 

La droguerie en distingue deux espèces : l’encens en sorte et 
l’encens en larmes. 

Le premier, dit encens femelle, est souvent en masses agglo¬ 
mérées jaunâtres, dont il se détache de petites larmes ohlongues 
ou arrondies, à cassure terne et cireuse; elles se ramollissent 
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sous la dent. Leur saveur est amère et aromatique ; leur odeur 
, est celle de la résine du pin sauvage, mêlée à la résine tacaraaca 
ou tacamaque. Les parcelles rougeâtres qu’on y rencontre se 
ramollissent promptement, et sont plus énergiques que les lar¬ 
mes. Cette qualité est souvent mêlée de corps étrangers, ce qui 
lui donne une valeur minime. 

L’eiteens en larmes ou encens mâle se présente en lar¬ 
mes blanches, rousses, demi-opaques, arrondies ouoblongues. 

L’encens ne se dissout dans l’alcool qu’en petite quantité, et 
se fond difficilement à la chaleur; en brûlant,il donne une flamme 
blanche, et répand une fumée dont l’odeur forte et pénétrante 
lui assigne un emploi dans les cérémonies religieuses, depuis 
la plus haute antiquité. 

Cet article nous parvenait autrefois du Levant en couffes de 
150 à 200 kilogrammes: depuis 1825, on en reçoit directement 
de l’Inde, en caisses pareilles, très-pur et très-beau. Il se vend 
au poids net. 

La médecine l’emploie comme fumigatoire dans les rhumatis¬ 
mes. Il entre dans une infinité de compositions emplastiques et 
appaise les douleurs de dents, appliqué sur la carie. 

L’encens de l’Inde nous arrive en larmes plus fortes que 
celles du Levant,moins blancheset plus translucides. Son odeur 
est suave et très-forte. Il est préférable à celui du Levant, et ar¬ 
rive en caisses, pour lesquelles on accorde la tare réelle. 

L’eneens d’Afrique se présente en larmes petites, jaunâ¬ 
tres ou rougeâtres, à cassure terne et cireuse, qui se ramollissent 
facilement à la chaleur. Ses fragments sont chargés d’impuretés. 
Il nous arrive en caisses qui jouissent de la tare réelle. 

Encens marbré ou de village. (Voyez barras). 

ESTCtllOIS. (Voyez anchois). 

EADIVE, espèce de chicorée sauvage. (Voyez ce mot). 

ESrCHliORlAE. (Voyez oxyde de chlore). 

EACRE. 

Latin, incaustrum; — anglais, ink, writing-ink; — allemand, 

dinte; — espagnol, tinta; — portugais, tinta de screver; 

— italien, inchioscro. 

ENCRE ORDINAIRE A ÉCRIRE. ENCRE DE SÛRETÉ. 
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ENCRE DE CHINE. ENCRE EN POUDRE. 

— d’imprimerie. — ROUGE. 

ENCRES LITHOGRAPHIQUE ET — SYMPATHIQUE. 

AUTOGRAPHIQUE. 

L’enere usuelle est une liqueur noire dont on se sert 
journellement pour écrire. Sa composition est particulière à 
chaque fabrieant; aussi en rencontre-t-on dans le commerce de 
diverses qualités. Elle doit être fluide et coulante, et placée sur 
le papier, elle doit paraître rousse, et noircir d’une manière sen¬ 
sible en séchant. Lorsque, mise en bouteille, elle ne forme pas 
de dépôt en y séjournant, on lui donne le nom d’encre indélé¬ 
bile el incorruptible. Elle se confectionne dans les grandes villes, 
et Paris en fabrique de supérieure. Elle circule en petites bou¬ 
teilles de gré qui contiennent de 2 décil. à 2 litres. Elle se vend 
au détail, au cent de bouteilles ou en futailles, au poids net. 
Elle se compose ordinairement de noix de galles, de sulfate de 
fer, de gomme et de sucre. 

L’enere de sûreté se compose de noir de fumée très-fin 
et de soude caustique. Elle est peu coulante, mais appliquée sur 
le papier, elle n’y est enlevée par aucun réactif. 

L’enere de Chine est une composition dont les Chinois 
ont le secret que nous avons cherché à imiter en unissant le 
noir de fumée à de la gélatine aromatisée. Nous n’y sommes par¬ 
venus qu’à demi ; aussi les amateurs préfèrent-ils celle d’outre¬ 
mer, qu’on paie jusqu’à 100 fr. le demi-kil. Celle de Chine, faite 
à Paris, vaut 6 et 10 fr. le demi-kifogr. La véritable a un re¬ 
flet cuivré prononcé et une odeur musquée très-distincte. On 
doit préférer celle qui se délaie promptement et possède de belles 
nuances. Elle se détaille en petits bâtons couverts de dessins 
dorés. En la fondant dans de l’acide chlorique très-étendu, elle 
donne une encre très-coulante. 

L'enere d’inipriiiierle se compose d’huile de lin réduite 
dans l’eau bouillante et de noir de fumée calciné. Sa consistance 
est pâteuse. Elle ne doit point s’étendre sur le papier. Elle se 
vend en petits fûts cerclés de fer. 

L’encre lithographique et autographtqueestune 
combinaison de noir de fumée, de cire, de graissse et de savon 
blanc. On la vend en bâtons ou en pâte. 
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L’enere eo poudre est composée de tannin, de gomme 
et de protoxyde de fer, broyés et renfermés dans des flacons bien 
bouchés. Ôn délaie cette poudre dans l’eau, laquelle noircit de 
suite. 

L’euere rouge est une solution gommée de cochenille ou 
de bois colorants. Elle doit être coulante et d’une teinte vive. 

L’eucre sympathique est incolore d’abord, et apparaît 
ensuite lorsqu’elle est soumise à diverses influences. 

Le chlorure de cobalt dissous donne une encre sympathique 
rosée, invisible lorsquelle est sèche, et qui présentée au feu, 
paraît bleue. Elle disparaît en refroidissant, et reparaît à volonté 
par le moyen Indiqué. 

L’acide sulfurique étendu dans quinze fois son poids d’eau, 
donne des traces invisibles qui noircissent au feu. 

L’acétate de plomb donne une écriture invisible qui parait 
quand on l’expose aux vapeurs des liqueurs fumantes de Bayle. 

Le papier imprégné d’une solution de sulfate de fer et sau¬ 
poudré de tannin, donne des traces qui noircissent lorsqu’on 
écrit dessus avec de l’eau pure. 

Ces articles ne circulent pas dans le commerce. 

ElVCRIBîl'rKS ou IJ9ÎTROQIJES, pétrifications pro¬ 
venant d’un zoophyte nommé palmier marin , à l’état de carbo¬ 
nate calcaire. Leur configuration s’approche de celle des crins. 
Elles possèdent jusqu’à vingt-six mille vertèbres ou articulations 
visibles. 

KSîRl’W’E ou SCARIOEE, plante de la Syngénésie po¬ 
lygamie égale de Linné, qui se cultive dans les jardins potagers. 
Ses feuilles sont longues, larges, rampantes, crénelées et amères. 
D’entr’elles s’élève une tige de 6 à 7 décim., lisse, cannelée, ra¬ 
meuse, tortue et remplie d’un suc laiteux. Ses fleurs sont bleues, 
et ses fruits forment des capsules oblongues renfermant des se¬ 
mences anguleuses. L’endive se mange en salade; elle peut fi¬ 
gurer dans les sucs d'herbes. 

EnnoORltElE ou POlEinE lÉPIIlfœilSœ, plante dont 
la semence excite au sommeil. 
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finrciitAis. 


Latin, STERCŒBATio; — anglais, marl; — allemand, dungerebde ; 
— espagnol, tierra de estercolar; — portugais, terra de 
estrümar; — italien, terra de letamare un terreno. 


ENGRAIS VÉGÉTAUX-ANIMAUX. 

— MINÉRAUX. 

— DE NOIR ANIMAL. 

— DE SANG ET CHAIR DE 

BŒUF. 

— DE POUDRETTE. 

— DE BRASSEURS. 

— DE FIENTE DE PIGEON. 



ENGR.AIS DE LAINE ET DE CHIF¬ 
FONS. 

— DE CORNES ET DE SABOTS 

d’animaux. 

— DE LUPIN. 

— DE FLAMAND. 

— DE BOUES ET BOURBIERS. 

— d’oiseauxsaüvages dits 

HUANO OU GUANO. 

— ÉLECTRIQUE. 


Les entrais sont des débris de matières organiques qu’on 
mêle aux terres pour activer la végétation et augmenter leurs 
produits. Leur espèce et la quantité à en employer dépendent 
des terrains et des végétaux qu’ils produisent. 

Les principaux engrais sont ceux qui proviennent des végétaux, 
tels que le fumier de paille, les terreaux et les feuilles pourries; 
ceux qui proviennent des deux premiers règnes, tels que les li- 
.tières d’animaux, la poudrette, la tannée et le noir animal ; enfin 
les engrais minéraux, tels que les cendres de chaume, de bois, 
de tourbe, la charrée, la marne et le gravier. Le commerce de 
cet article a pris en France, depuis peu, un très-grand dévelop¬ 
pement à cause des avantages immenses qu’il procure aux agri¬ 
culteurs. 

Le noir animal provenant des raffineries contient beau¬ 
coup d’azote et s’emploie avec succès à engraisser les terres où 
croissent les mûriers, les oliviers, les choux potagers, le colza, 
le tabac, les œillettes légumineuses et la garance. Il se vend à 
l’hectolitre. 

Le sang sec et la chair desséchée sont deux engrais 
très-riches qu’on vend en morceaux ou en poudre. Pour s’en 
servir, on les mélange, au moment même, avec parties égales de 
terre. 
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La poudrette provient des matières fécales desséchées et 
passées au tarais. Elle est très-active, et doit se répandre sur la 
terre avant les labours et au moment du premier hersage. Elle 
se vend à l’hectolitre. 

Les toiiraillons des brasseurs sont en usage depuis 
peu de temps. Cet engrais est très-bon, mais ses vertus augmen¬ 
tent par l'arrosage d’urines d’animaux ou de purin de fumier. 
Il se vend à l’hectolitre. 

Les fientes de pigeons, de poules et de volailles, 

nommées colombines, sont très-usitées en Flandre, quoique à 
un prix élevé. Elles se vendent à la charge de deux ou trois che¬ 
vaux. 

Les os concassés grossièrement sont fort employés en Angle¬ 
terre, en Russie et dans les pays septentrionaux. Ils se vendent 
au quintal. 

Les plumes se vendent pour engrais en Romaigue où elles 
augmentent les produits du chanvre. Elles circulent en balles 
formées de toiles grossières. 

Les sros de laine ou les chiirons de laine et de sole 

trouvés dans les rués, se vendent pour engraisser les vignes,les 
oliviers et les mûriers. Jls se décomposent difficilement et four¬ 
nissent beaucoup de nourriture aux plantes. On les vend au 
poids. 

Les cornes et les sabots d’animaux forment un ex-, 
cellent engrais, surtout si on les râpe. 11 faut avoir soin aupa¬ 
ravant de les couvrir de terre. On les vend au quintal. 

Le lupin, graine légumineuse, bouilli ou desséché, est un 
des meilleurs engrais. On le vend au quintal en Toscane. 

Les engrais fianiands sont des matières fécales délayées 
dans de l’eau ou des urines, et conservées dans de grandes ci¬ 
ternes. 

Les boues et bourriers forment d’excellents engrais, 
mais leur volume rend leur transport assez dispendieux ; aussi 
ne sont-ils employés que par les cultivateurs riverains et prés 
des villes. 

Les plâtres, les argiles et les terres pyritenses 

ne sont point des engrais, mais seulement des stimulants de vé¬ 
gétation. 



De tous les engrais que nous venons de citer, il n’en est pas 
un dont les propriétés soient aussi énergiques que celles du guano 
du Pérou, nommé parles Péruviens houhana. Son usage remonte 
au 16“' siècle, et il sert à féconder le sol du Pérou, qui est fort 
ingrat, llabonde à Cobiga, à Rougeyse-de-Jésus, et,quoiqu’on 
l’exploite continuellement, il en existe encore assez pour four¬ 
nir, pendant plusieurs siècles,aux besoins de l’agriculture euro¬ 
péenne. Il fut connu en Angleterre en 1804, époque où M. Hum- 
boldt en parla dans ses ouvrages. En 1840, seulement,il en par¬ 
vint assez dans ce pays pour en faire un essai, qui fut couronné 
d’un plein succès. De 1840 à 1844, 30,000 tonneaux y furent 
importés et vendus à un prix très-élevé. La France n’en a reçu 
qu’en 1842, et Bordeaux en a vu arriver les premières cargaisons. 

D est formé de la fiente des oiseaux de mer, qui sont innom¬ 
brables dans ces parages. 

Le meilleur guano est sec, en poudre fine, terreuse, mélangée 
de petits grumeaux résistants, formés d'une matière pulvéru¬ 
lente. Sa couleur est brune; son odeur forte, putride, insuppor¬ 
table et musquée. Il noircit au feu et produit une forte vapeur 
ammoniacale. 

Le chimiste Andrew Ure, de Londres, affirme qu’il confient, 
sur 100 parties, 50 de matière organique azotée, renfermant de 
l’urale d’ammoniaque, et pouvant fournir 8 à 17 pour 100 d’am¬ 
moniaque pur, par sa seule décomposition dans le sol ; plus 13 
pour 100 de phosphate d’ammoniaque et d’oxalate d’ammonia¬ 
que contenant de 4 à 9 pour 100 d’ammoniaque, 23 pour 100 de 
phosphate de chaux, 11 pour 100 d’eau et de matière siliceuse. 

En 1804, Fourcroy et Vauquelin l’analysèrent, et y trouvèrent 
25 pour 100 d’urate d’ammoniaque et de chaux, 16 pour 100 
d’oxalate d’ammoniaque et de potasse, et 26 pour 100 de phos¬ 
phate, de sulfate et de muriate d’ammoniaque et de potasse. 

On trouve aussi ce corps au Chili, aux îles Ichaboé. et sur les 
côtes d’Afrique situées au sud-ouest du cap de Bonne-Espérance ; 
mais sa qualité est inférieure à celle du guano du Pérou. 

Cet article se vend aux 50 kilogr., dont la valeur n’a pas dé¬ 
passé 35 fr. les 100 kilogr. 

Depuis peu, on a voulu faire usage de l’électricité, pour ren- 
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dre les terres plus productives, mais rien n’a confirmé l’effica¬ 
cité de ce moyen. 

L’engrais des brasseurs est formé des résidus prove¬ 
nant de la fabrication de la bière, qui, renforcés avec un peu 
d’urine, sont très-actifs sur certaines terres. 

EBITOMOIilTES, nom générique des insectes pétrifiés ou 
incrustés. Ces pétrifications intéressent les naturalistes e t sont 
réservées à leurs cabinets. 

EfVTROQUE. (Voyez astroite). 

EaruIiE-CAMPAISE ou enula campana. (Voyez aunée). 

EOUSE, chêne vert. (Voyez ce mot). 

EPATIQUE, plante de la Cryptogamie de l’ordre des al¬ 
gues de Linné, qui pousse des feuilles épaisses, charnues, su¬ 
perposées comme des écailles, découpées, vertes en dessus, co¬ 
tonneuses en dessous, et attachées par des vnljes aux murailles 
humides. 11 s’élève d’entr’elles des pédicules courts, grêles, ten¬ 
dres, et soutenant un chapiteau d’où sortent des fleurs jaunes 
en cloches. Il leur succède des fruits. 

Ce végétal, qui se plaît dans les lieux ombragés, humides et 
pierreux, est détersif, apéritif, et s’emploie dans les maladies 
herpétiques, les dartres et dans les démangeaisons de la peau. 

EPAVTRE. 

Latin, zea fromentüm locülare; — anglais, spelt wheat ; — 

allemand, SPELT dinkel; —espagnol, espelta, escaffa, trigo 

alaga; —portugais, espelta, trigo de alemanha; —italien, 

SPELDA, SPELTA, FARICELLO, FERRO, SCANDELLA, ORZO GALATICO. 

L’épaatre, épaule, épiotte, locar ou froment rouge, sert a 
faire de la bière et du pain au besoin. (Voyez froment rouge). 

ÉPI D’EAU, plante de la Monoécie monandrie de Linné, 
qui pousse dans les étangs et les marais, et présente des tiges 
longues, grêles, rondes, minces et rameuses. Les feuilles qui 
naissent dans l’eau sont longues et étroites; celles qui naissent 
au-dessus sont larges, ovales, pointues, nerveuses, vert pâle, 
luisantes et précédées de longs pétioles flottants. D’entr’elles, 
s’élèvent des pédicules soutenant des épis de fleurs cruciformes, 
rougeâtres ou purpui’ines, accompagnées de feuilles opposées. 

Ses fruits forment des siliques oblongs, grands, pointus,durs, 
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rougeâtres et remplis de graines blanchâtres rassemblées en 
faisceaux. Sa racine est grosse, ronde, traçante et blanche. 

Ce végétal est rafraîchissant et peu usité. 
ÉPIDESTDRUM, genre de vaniIle.(Voyez ce mol). 
:ÉPID0TE, minéral de l’ordre des pierres scintillantes, 
nommé par les naturalistes delpkinite schorl vert du Dauphiné. 
Il raie le verre et donne des étincelles en choquant l’acier. Il est 
fusible au chalumeau et laisse une scorie brune qui noircit au 
feu. On le trouve près du bourg Doisans. 11 peut être taillé et 
monté en joaillerie. 

ÉPIEOBES. (Voyez herbe saint-amoine). 

ilPllVARDS. 

Latin, spinacia oleracea, —anglais, spinage; — allemand, spi- 
nat; — espagnol, ESPiNACA ;— portugais, espinafre; — ita¬ 
lien, spinace. 

ÉPINARD OFFICINAL. ÉPINARD SAUVAGE. 

ÉPINARD DES INDES. 

L’épinard eultivé est une plante originaire de l'Asie- 
Mineure, qui fait partie de la Dioéciepentandrie de Linné, et qui 
est commune dans les jardins potagers de l'Europe. Elle est an¬ 
nuelle et donne des tiges de 3 à 4 décim., rondes, creuses et 
rameuses. Ses feuilles sont larges, pointues, découpées, angu¬ 
leuses, tendres, molles, vert obscur et précédées de longs pétio¬ 
les. Ses fleurs sont â pétales staminés; ses fruits sont séparés 
et forment des capsules ovales, pointues et épineuses, renfer¬ 
mant une semence arrondie et pointue. Sa racine est simple, 
menue, blanche et fibreuse. Ses feuilles naisssantes sont tendres 
et servent d’aliments ; elles sont en outre laxatives et émoliantes 
en cataplasmes. On les fait sécher pour en obtenir une teinture 
alcoolique verte, dont on colore les liqueurs fines, 
ilpliiard saiivase. (Voyez bon-henrt). 
lÉpinard des Indes. (Voyez phytolaqde). 

EPEVES. 

ÉPINE BLANCHE. ÉPINE JAUNE. 

- DE BOUC. — VINETTE. 

Le nom d’épine s’applique â des productions saillantes, du- 
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res et pointues que l’on remarque sur un très-grand nombre 
d’arbustes, sur quelques plantes et quelques arbres, posées tan¬ 
tôt sur les branches ou les tiges, et même sur les feuilles et 
les fruits. 

En histoire naturelle, ce mot d’épine devance souvent le nom 
de certaines plantes, tels sont Xépine de bœuf, qui veut désigner 
l’arrête-bœuf et la bardane; épine à cerise, le jujubier; épine de 
cerf, le nerprun cathartique; épine de christ, plusieurs arbrisseaux 
épineux, tels que le houx, l’aubépine, lepaliure; épine d’Afrique, 
une espèce de lyciet ; épine de 'scorpion, une espèce de panicule, 
qui croît au Pérou ; épine d’été, une sorte de poire hâtive, 
moyenne, verte,allongée et jaunâtre vers la queue; épine d'hiver, 
une grosse et longue poire d’hiver, d’un vert très-pâle; épine dou¬ 
ble,, espèce de groseiller épineux dont les épines sont géminées; 
épine fleuri, le prunier épineux et plusieurs autres. 

Épine Manche sanvage. (Voyez chardon commun). 

Épine de bonc, petit arbrisseau nommé par Linné astra- 
gains tragacantha, qu’il a placé dans sa Diadelphie décandrie. 
Il est abondant dans les environs d’Alep, à Candie et sur le 
mont Ida. Il fournit par incision la gomme adragante. (Voyez ce 
mot). 

Épine jaune , plante de la Syngénésie polygamie égale de 
Linné, qui pousse une tige de 4 décim, velue et divisée en plu¬ 
sieurs rameaux. Ses feuilles radicales sont longues, larges, li¬ 
gneuses , vertes, tachetées de blanc, épineuses, rampantes, et sont 
pleines d’un suc laiteux; celles des rameaux sont courtes, épi¬ 
neuses, fermes et découpées profondément; sa fleur est semi- 
floculeuse, jaune doré, et soutenue par un calice à plusieurs 
feuilles superposées. Son fruit renferme des semences longues, 
plates, pailleuses et enveloppées par le calice. Sa racine est lon¬ 
gue, tendre, fauve et humectée d’un suc laiteux, doux et agréa¬ 
ble ; les porcs en sont très-friands. 

Ce végétal croît abondamment en Italie et en Languedoc. Sa 
racine sert à donner du ton aux vaisseaux spermatiques. 

Épiue Tinette ou berberis, arbrisseau commun dans les 
haies et les bois dans le midi de l’Europe. Il appartient à l’Hé- 
xandrie monogynie de Linné. Son écorce est grisâtre, son bois 
aune et fragile. Ses fruits et ses feuilles sont aigrelets, et on 
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en prépare un sirop qui, étendu d’eau, est rafraîchissant. On 
en fait aussi une bonne confituré. Ses racines et son bois pos¬ 
sèdent un principe jaune dont les teinturiers font usage. 
IÉPIOTTE. (Voyez épaijtre), 

^PITHYSI. 

Latin, cuscüta epithymum ; — anglais, dodder of thyme ; — al¬ 
lemand, THYMSEiDE ; — cspaguol, EPiTiMO ; — portugais, epi- 
TiMA, EPiTHYMio; — italien, epitimo. 
jÉplthyiii, cuscute ou goutte de lin. (Voyez cuscute). 


^POIVGES. 

Latin, spongia; —anglais, spunge, sponge’; —allem., schwamm- 

WACHSCHWAMM, BADESCHWAMM, SAUGSGHYV.AMM, ROFSSCHW, DIE 

zuM AUF UND ARTROCK, NEN DiESEN ; — espagnol, esponja; — 
portugais, esponga ; — italien, spugna, spungia; — hollan¬ 
dais, spoNGiE, spoNS ; — danois, svamp; — russe, guba, ^îrez- 
kaja; —polonais, GEBK a; 


ÉPONGE FINE DOUCE DE SMYRNE. 
— FINE DOUCE DE l’ARCHI¬ 
PEL. 

— FINE DURE dite GREC¬ 
QUE. 

— DES ANTILLES. 

— BLONDE DE SYRIE. 


ÉPONGE DE Y’ENISE. 

— BLONDE DE l’aRCHIPEL 
— CÉLINE. 

— BRUNE DE BARBARIE. 
— DE SALONIQUE. 

— DE BAHAMA. 

— d’églantier. 


L'ëponge est une plante marine qui présente l’aspect d’une 
masse fibreuse, flexible, poreuse, simple, tubulée ou ramifiée. 
Elle absorbe l’eau rapidement et paraît servir d’habitation à un 
genre de polypiers dont les pores renferment une multitude de 
petites pierres. On en distingue une infinité d’espèces qu’on 
nomme gant de Neptune, trompette de mer, manchon, nitre, 
cierge, gobelet, cornes de daim, éventail, massue d'Hercule^ 
etc. Les éponges sont fixées, comme le corail, sur des rochers 
au fond de la mer, à des profondeurs variables ; on en rencon¬ 
tre quelquefois sur les plages, mais ordinairement dans les ré¬ 
gions chaudes. Les pays froids en fournissent à rameaux cylin¬ 
driques, à tissu dense et feutré. Les autres contrées donnent 
des éponges volumineuses, à tissu solide, lâche et très-flexible. 
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Ces corps ont une infinité d’emplois domestiques et industriels; 
on les pêche, chez les Grecs, en mars et en juin, et chez les Sy¬ 
riens, en septembre. 

Les premiers se rendent à Tripoli, à Bayrout ou à Latakié, 
sur des embarcations nommées sacolèves, et portant quinze ou 
vingt hommes. 

I.’éponge se pêche au trident ou en plongeant. Le premier 
procédé est le moins périlleux; les Hydriotes et les Moréotes 
l’ont adopté. Il s’effectue lorsque l’eau est calme ; ils jettent alors 
une goutte d’huile qui s’étend assez sur la mer pour leur faire 
apercevoir le fond et l’objet qu’ils veulent saisir. L’éponge une 
fois harponnée, ils tirent et la déchirent fréquemment. 

Les Calimnos et les habitants de Psara recueillent en plongeant 
des éponges choisies au moyen d’un couteau avec lequel ils les 
détachent. Ils vont jusqu’à 25 brasses de profondeur. 

On distingue les éponges récoltées sur les rocs et celles qu’on 
trouve sur le sable, nommées caramines, et qui sont inférieures 
aux premières. 

On les divise en quart de fine, trois huitièmes de chimousses, 
demi-fines et trois huitièmes de Venise. 

Les pêcheurs vendent leurs produits sur les côtes de la Syrie, 
ou ils les transbordent sur leurs sacolèves pour les porter à 
Smyrne où ils les livrent aux négociants turcs ou européens. 
Tripoli est le point central de réunion des pêcheurs grecs. 

Les plus belles éponges se pêchent entre Tripoli et Latakié, 
en Syrie, et se distinguent par fines loques. On les vend 50 à 60 
piastres les 50 kilogr. Les chimousses ou Venise loques valent 
10 à 12 piastres les 50 kilog. et se qualifient d’éponges plongées. 
Celles que l’on prend au trident valent 30 pour 100 de moins, et 
celles qui sont recueillies à la côte ont une valeur encore moin¬ 
dre. 

Les éponges fines sont noires au sortir de l’eau, et pour être 
blanches,plusieurs ont besoin de lavage. On y introduit souvent 
un sable très-fin pour en augmenter le poids, aussi l’acheteur 
a-t-il la faculté de les laisser à l’air fibre quatre ou cinq jours et 
de les faire battre avant le pesage pour prévenir leur falsication. 
Elles donnent cependant encore un déchet de 15 à 20 pour 100. 
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Paris et Marseille s’occupent de ce commerce. Les éponges y 
sont classées de la manière que nous venons d’indiquer. 

L’éponge fine douce de Sniyrne est la plus belle de 
toutes et se pêche sur les côtes de la Syrie. Elle'donne des choix 
superfins, fins, demi-fins .Elles sont, au sortir des balles, dures, 
racornies, blondes, serrées, pesantes, coagulées, par dix et par 
vingt. 

Après un ou deux lavages dans une eau savonneuse, elles de¬ 
viennent d’un jaune fauve, légères, conques, creuses d’un côté 
et à bords minces ou arrondis. Leur extérieur est fiu, chacun de 
leurs pores est enfburé de poils qui sont plus petits à la nais¬ 
sance qu’au sommet. On en voit souvent circuler de très-volu¬ 
mineuses, en forme de champignon, élégantes, légères et dou¬ 
ces au toucher. Leur prix dépasse souvent 100 fr. le demi-kilogr. 

Elles arrivent en balles de crin de divers poids contenant les 
quatre espèces réunies que l’on trie en les lavant, et dont on 
forme des chapelets ou liasses dont chacun porte un numéro 
qui fait distinguer les choix sur choix, les choix, les demi-choix 
et les ordinaires. 

Léponge fine de l’Archipel est semblable à la précé¬ 
dente, mais plus petite, grise, blonde, serrée, aplatie et moins 
fine. La couronne du champignon est formée de larges trous jus¬ 
qu’à sa racine qui est plus mince que l’éponge de Syrie. 

On l’emploie pour la toilette, dans les usines de porcelaine, 
et dans les ateliers de corroyerie et de lithographie. Elle arrive 
en balles de crin. 

L’éponge fine dure, dite grecque ou éponge de Fatras. 
est irrégulière, d’un tissu serré, à pores très-petits, et d’une 
couleur fauve qui se développe, par les lavages qu’on lui fait 
subir, en une nuance blonde. Elle n’a pas de racine et affecte 
la forme arrondie; son couronnement présente des trous élargis, 
et ses sommités sont festonnées. 

On s’en sert dans la toilette. Elle arrive en balles de crin ou 
en vrac de divers poids. 

Les éponges des Antilles ont une texture fine, peu de 
résistance et sont reconnues de mauvaise qualité. 

L’éponge blonde de Syrie, ou de Venise, au sortir des 
balles, forme une masse blonde, rouilleuse, d’une texture fine 
TOME H. 17 
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près sa racine, serrée et à larges pores. Au lavage, elle s’allége 
et forme le champignon, pendant que sa couleur jaune pâlit. 
Son extérieur est hérissé 'de poils rudes et piquants et elle est 
percée de quelques grands trous qui traversent la couronne de 
l’éponge jusqu’à sa racine où ils sont obstrués par des fibres 
croisées formant un tissu épais. Ce produit croît sur les rochers 
et est estimé à cause de sa légèreté, de son élasticité, de sa ré¬ 
gularité et de sa résistance. On le reçoit en halles de crin de 
60 à 125 kilogr. 

lÈponge de Venise. (Voyez la précédente et la suivante). 

L’ëpuiige blonde de l’Arebipel, ou de Venise, arrive 
souvent chargée de sable. Ses formes ne sont pas aussi belles 
■que celles de la blonde de Syrie. Par le lavage, elle s’allonge, 
s’aplatit et s’arrondit snpérieurement. Elle est percée de trous 
profonds, et sa couleur est d’un blond fauve foncé. Sa texture 
est Compacte et douce au toucher. On l’emballe en crin et elle 
forme des colis de 100 à 200 kilogr. 

L’éponge géline arrive des côtes de Barbarie et pré¬ 
sente une masse drçite, cylindrique, courte, tenace, fine, po¬ 
reuse et fauve. Sa racine est rougeâtre et rouilleuse et son cou¬ 
ronnement est chargé de grands trous qui la traversent ordinai¬ 
rement. Elle sert à la toilette et est aujourd’hui assez rare. On 
la reçoit en balles de toile, en chapelets ou en vrac. 

L’éponge brune de Barbarie , au sortir des balles, 
est allongée, aplatie, arrondie, serrée, dure, pesante,grossière, 
sombre et boueuse. Passée à l’eau, elle se développe et forme 
une poire brune,rougeâtre,poreuse, pesante et cannelée de fi¬ 
bres irrégulières et entrelacées du côté de la racine. On la re¬ 
cherche pour la lessive à l’eau seconde, pour l’écurie et pour 
l’usage domestique. 

Marseille l’expédie en chapelets gradués par rang de grosseur. 
Vingt-quatre liasses ou chapelets forment une balle de iOO à 
150 kilogr. 

L’éponge de Salonique est aplatie, fine, serrée, peu 
élastique, grise, unie et percée de trous qui ne traversent pas. 
Sa racine est rouge et cette couleur se continue jusqu'à la moi¬ 
tié de sa surface ; elle est ordinairement chargée de sable. On 
l'emploie en médecine contre les maladies lymphatiques, en la 
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calcinant, ainsi que pour dilater les plaies et maintenir leurs 
bords écartés. On la prépare à Marseille comme la précédente. 

Les épouses de Baliania furent introduites en France 
en 1814 par les Anglais. Depuis cette époque,on n’en voit guère 
plus circuler. Son tissu est faible et se déchire au moindre frot¬ 
tement. On la pêche dans l’Océan-Atlantique, dans le grand 
banc de Bahama. Elle est arrondie, mamelonnée, à racine rou¬ 
geâtre, et quelquefois va en s’aplatissant, dans la partie supé¬ 
rieure,en forme de crête de coq; elle est d’un jaune foncé, d’un 
tissu fin et uni à sa surface. Elle arrive en balles de 200 kilogr. 
faites en toile de chanvre ou de coton. 

Cet article se vend au poids net. 

L’ëponse d’églantier ou de bédéguard est une espèce de 
galle légère et rousse ayant la forme de l'éponge qui naît sur le 
tronc et sur les branches du rosier sauvage. (Voyez chînorrho- 
don). 

EPlJRCiE. 

Latin, eüphorbu lathyris; — anglais, scaper spürge; — alle¬ 
mand, SPRINGKORNER, SPRINGKROTNER; TREIBKORNER, GRANA- 
tillkor; — espagnol,portugais, tartagos,cartapuciamenor; 
— italien, catapuzza minore. 

L’épurge ou catapuce est une plante, espèce de tilymaléde 
la Lodécandrie trigynie de Linné, qui croît à la hauteur de 6 
décim. environ; sa tige est ronde, solide, rameuse, garnie de 
feuilles en croix, vertes, bleuâtres et lisses au toucher; ses 
fleurs, qui naissent à ses sommités, sont petites et découpées 
en quatre parties entourées de deux feuilles pointues et jaunâ¬ 
tres ; ses fruits sont divisés en trois loges qui contiennent une 
semence arrondie, garnie d’une moelle blanche et nommée gra- 
num regium minus; sa racine est fibreuse. 

Ce végétal contient un suc laiteux, âcre , brûlant et formant 
un véritable dépilatoire. Ses feuilles et ses semences sont pur¬ 
gatives et peu en usage aujourd’hui. 

CQlJISETOlir. (Voyez prèle). 

M;RABIiE. (Voyez bois d’érable). L'érable du Canada ex¬ 
sude une liqueur sucrée qui fournit un sucre noirâtre par l'éva¬ 
poration. 
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ERCiOT. 

L’ergot, Wé cornu ou seigle ergoté, est un seigle qui, ay.int 
souffert par une surabondance d’humidité, produit des grains 
allongés, recourbés, imitant l’ergot du coq, ce qui lui a valu son 
nom. Sa couleur est grise, plus ou moins rembrunie ; sa longueur 
ne dépasse guère 4 à 5 centimètres ; sa forme est cylindrique, 
amincie aux deux bouts, très-souvent sillonnée dans sa longueur 
et recourbée en croissant. Sa substance intérieure est blanche 
et compacte ; elle est vineuse à la surface ; sa saveur d’abord 
nulle, devient peu après âcre, désagréable. 

L’ergot est vénéneux ; on lui a reconnu des propriétés éner¬ 
giques pour faciliter l’accouchement. 

i:R0D109r musqué, plante annuelle de la Monadelphie 
pentanclrie de Linné, qui croît dans l’Europe méridionale et oc¬ 
cidentale; sa tige est rameuse, velue, géniculée et garnie de 
feuilles opposées,pétiolées, velues,ovales, incisées et dentelées; 
ses fleurs sont petites, violacées, et forment un bouquet au som¬ 
met d’un long pédoncule qui part de l’aisselle des fleurs; elle a 
l’odeur du musc, et son infusion tliéïforme est excitante et anti¬ 
spasmodique. 

ERS, plante de la Diadelphie décandrie de Linné,qui pousse 
des tiges de 5 décim.,faibles,anguleuses et rameuses; ses feuil¬ 
les sont rangées par couples à son côté; ses fleurs sont légumi¬ 
neuses ou papillonnacées, petites, purpurines et supportées par 
des calices coniformes et dentelés. Il leur succède des fruits en 
gousses ondées, pendantes, renfermant des semences rondes 
qui, séchées et réduites en farine, se distribuent sous le nom 
de farine d'orobe. Elle forme une des quatre farines résolutives, 
et on en fait des cataplasmes. Elle entre dans les trochisques de 
scilles de vipères. 

ÉRYSIMUM , vélard, tortcrclle ou herbe du chantre, plante 
de la Tétradynamie siliqueuse de Linné, qui pousse une tige de 
6 décim., rougeâtre, velue et donnant des rameaux flexibles. Ses 
feuilles naissent opposées et incisées profondément ; ses fleurs 
sont petites et à quatre pétales jaunes disposés en croix; ses 
fruits forment des silicules grêles, rondes, droites et divisées en 
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deux loges renfermant des semences menues, arrondies et âcres. 
Sa racine est ligneuse et Blanche. Ce végétal croît dans les lieux 
incultes, pierreux et humides.il est incisif, vulnéraire, astrin¬ 
gent, diurétique et anti-scorbutique, pris en infusion. 

ESCARBEliliiE ou escarbeille, noms pris des dents d’é¬ 
léphant, du poids de 10 kilogr. et au-dessous. 

ESEARBOT, insecte qui se trouve ordinairement sur les 
excréments. (Voyez scarabée stercoraire ). 

ESCARBOVCIiES. 

Latin,CARBONCüLüs, anthrax; — anglais, carbdncle; — alle¬ 
mand, karfünkel; — espagnol, carbunclo; — portugais,CAR- 

BDNCULO, CARBUNCLO ; — italien, CARBUNCLO, CARBONCHIO. 

L’esearboucle est une pierre précieuse rouge, espèce de 
rubis dont le poids dépasse 20 carats et qui résiste plus que tout 
autre à l’action du feu. Ce caractère lui fut reconnu par Théo¬ 
phraste. 

ESCARGOT. (Voyez limaçon). 

ESPARCETTE. (Voyez sainfoin). 

ESPATEEE. (Voyez glayeul puant). 

ESPÈCES, désignation pharmacologique comprenant les 
médicaments officinaux tirés du règne végétal, leur choix et leurs 
caractères, telles sont les espèces amères, sudorifiques, apéri- 
tives, vulnéraires, etc. 

ESPRITS , nom donné par les chimistes et les pharmaciens 
aux produits volatils et odorants obtenus par diverses opéra¬ 
tions. 

Esprit de vlii. 

Latin,viNi ;— anglais, espirit of wine; — allemand, weingeist; 
—espagnol, espirito de vinho ;—portugais, espirito de vinho; 

— italien, spirito di vino. 

esprit de vin. esprit de sel dulcifié. 

— ARDENT, — DE SEL JIARIN. 

— DE NITRE. — DE SOUFRE. 

— DE NITRE DULCIFIÉ. — DE SUCCIN. 

— RECTEUR. — VOLATIL AROMATIQUE. 

- DE SEL AMMONIAC. — DE VÉNUS. 

L’esprlt-de-vln est le produit de la distillation de l’eau- 
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de-vie ou la partie inflammable et la plus légère du vin. Les 
chimistes le nomment alcool. (Voyez ce mot). 

Esprit ardent , vieux nom de l’alcool rectifié. 

Esprit de nltre. (Voyez acide nitriqde). 

Esprit de nitre dulcifié. ( Voyez acide nitrique alcoo- 

Esprit recteur, nom donné par Bœrhave aux principes 
aromatiques que l’on retire des végétaux par la distillation. 

Esprit de sel animoniae, préparation qui se fait à 
l’aide de la chaux. (Voyez ammoniaque). 

Esprit de sel dulcifié, alcool muriatique qu’on obtient 
en mélangeant 62 gr. 50 centigr. d’alcool avec 31 gr. 25 centigr. 
d’acide muriatique. Cette liqueur possède une odeur éthérée 
fort agréable. 

Esprit de sel marin. (Voyez acide htdro-chlorique). 
Esprit de soufre. (Voyez acide sulfureux). 

Esprit de sueeln. (Voyez acide succinique et succin). 
Esprit volatil aromatique huileux de Silvins. 
(Voyez ALCOOLAT AROMATIQUE HUILEUX). 

Esprit de Vénus. (Voyez acide acétique). 

ESQUIVE. (Voyez squine). 


Latin, liquidi odœres, olea volatilia, olea essentialia; — an¬ 
glais, essences; — allemand, essenzen; — espagnol, esen- 
ciAs; portugais, esencias — italien, essenze. 

Essence, ou huiles essentielles, aujourd’hui huiles volatiles, de: 


absinthe. 

ACHE DE marais) 
AIL. 

AGALOCHE. 
AMANDES AMÈRES. 
AMBROISIE. 

AMMI. 

ANIS. 

ANETH. 

ANGÉLIQUE. 

ANGUSTURE. 


ARNIQUE DES MON¬ 
TAGNES. 
ASPIC. 

AUNÉE CULTIVÉE. 
AURONE MALE. 
BASILIC. 

BENOITE. 

BERGAMOTE. 

BIGARADE. 

BOTRYS. 

CAJEPUT. 


CALAMENT. 

CAMOMILLE ROMAINE. 
CAMOMILLE COMMUNE. 
CANNELLE. 
CARDAMOME. 

CAROTTE JAUNE. 
CARVI. 

CASCARILLE. 

CASSIA LIGNÉA 
CATAIRE. 

CAIOUPOUTI. 
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CBDRAS. 

CERFE01L. 

CIGÜE 

CITRON. 

COCLÉ ARIA. 
CORIANURE. 

CUBÈBE. 

CÜMIN. 

DICTAME DE CRETE. 
ESTRAGON. 

ERISTMON ALLIAIRE. 
EUPATOIRE d’aVICÈNE. 
FENOUIL COMMUN CUL¬ 
TIVÉ. 

FLEUR d’oranger. 
GALANGA. 

GALLES (noix de galles) 

GENIÈVRE. 

GÉRANIUM A LA ROSE. 
GINGEMBRE. 

GIROFLE. 

JASMIN. 

HORMIN. 

HOUBLON. 

HVSOPE. 

IMPÉRATOIRE. 


LAURIER. 

LAVANDE. 

LILAS. 

LIMON. 

LIMETTE. 

LIVêcHE. 

MACIS. 

MENTHE. 

MARJOLAINE. 

MATRICAIRE. 

MÉLISSE. 

MILLE FEUILLES. 

MACCOUBA. 

MYRTE. 

NÉROLI 

NOYER. 

ORIENT. 

ORANGE. 

ORIGAN. 

PETIT GRAIN. 
PERSIL. 

PIMENT. 

POIVRE NOIR. 
PORTUGAL. 
POULIOT. 
PYRÈTRE. 


RAVENSARA. 

RAIFORT SAUVAGE. 
BHODE. 

ROMARIN. 

ROSE. 

RUE. 

SABINE. 

SAFRAN. 

SALSEPAREILLE. 

SAIIIETTE. 

SASSAFRAS. 

SANTAL CITRIN. 

SAUGE. 

SEMEN-CONTRA. 

SÉNÉ. 

SERPENTAIRE DE VIR¬ 
GINIE. 

SERPOLET. 

TANAISIE. 

TÉRÉBENTHINE. 

THYM. 

VALÉRIANE. 

WINTER. 

ZÉDOIRE. 


Les essences ou huiles essentllles , noms que les an¬ 
ciens auteurs donnaient aux liqueurs odorantes extraites des vé¬ 
gétaux. sont aujourd’hui désignées sous le nom générique ü’huiles 
volatiles. Elles comprennent la partie la plus pure et la plus 
subtile des corps. On l’obtient par la pression ou la distillation. 
Constantinople, Naples, Grasse et Montpellier sont les quatre 
principales villes qui s’occupent sérieusement de ce commerce. 
Les essences sont du domaine de la droguerie et doivent se 
choisir très-soigneusement. 

Pour les éprouver, on se munit d’une éprouvette formée d’un 
tube de 25 cent, de longueur sur 15 millim. de diamètre, fermé 
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d’un bout, gradué et numéroté. On y place 15 grammes d’es¬ 
sence dont on observe le volume. Pour savoir si elle contient de 
l’esprit-de-vin, on y ^oint de l’eau distillée et on agitte fortement 
le tout. Après un repos de dix minutes, l’essence surnagera, et 
l’esprit-de-vin s’étant mélangé avec l’eau, on jugera, par son 
volume, de ce qu’elle aura perdu. 

Mais si on la soupçonne falsifiée' avec de l’huile fixe, qui 
lui donne ordinairement une couleur foncée nébuleuse, on met¬ 
tra dans le tube de l’esprit-de-vin avec l’essence, au lieu de 
l'eau distillée employée pour la première'épreuve ; on agitera 
également le tout, et après dix minutes de repos, l’huile essen¬ 
tielle surnagera et l’huile fixe aura été dissoute par l’esprit dont 
elle augmentera le volume en diminuant celui de l’essence. 

On peut aussi jeter quelques gouttes d’essence sur du papier, 
où elle produira une large tache. En l’approchant ensuite du feu, 
si la marque disparaît sans laisser de trace, c’est que l’huile essen¬ 
tielle est bonne ; si au contraire elle persiste, c’est le signe cer¬ 
tain d’un mélange. 

L’essenee d’alislnthe est extraite de la plante de ce 
nom par la distillation. Elle est vert foncé, quelquefois brune, 
moins fluide que les huiles de ce genre. Son arôme doit être pur 
et exempt d’odeur empyreumatique. 

L’essence d’aelie de marais s’obtient des semences 
sèches de ce végétal. Elle est jaune, odorante et sucrée. 

L'essenee d’ail se retire de ses bulbes fraîches. Elle est 
jaune et liquide,plus pesante que l’eau, âcre, caustique et pé¬ 
nétrante. Elle contient du soufre. 

L’essenee d’a^alloehe s’obtient du bois nommé acquil- 
laria', agallocha ou hois d'aloès. Elle est blanche, épaisse,amère 
et cristallisable. 

L'essenee d’amandes amères s’obtient par la distil¬ 
lation de ces fruits concassés et de la plupart des graines émul- 
sives de certaines plantes. Elle a une odeur particulière carac¬ 
térisée et pèse plus que l’eau. Elle est âcre et amère. Concen¬ 
trée, ell.-î est un poison très-actif contenant une combinaison 
d’ammoniaque et d’azote. 

On assure qu’une de ses gouttes introduite dans l’œil donne 
la mort la plus prompte. 
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L’essence d’ambroisie s’obtient de cette plante dessé> 
chée et distillée. Elle est jaune et donne deux huiles, l’une li¬ 
quide et l’autre concrète, cristalline et légère, elles sont amères, 
âcres et aromatiques. 

L’essenee d’anmil s’obtient des semences sèches de ce 
végétal. Elle est blanche, liquide et légère. 

L’essence d’aneth s’obtient de cette plante fraîche et en¬ 
tière. Elle est citrine, fluide et mélangée de deux huiles, l’une 
liquide et soluble dans l’eau, l’autre moins volatile et susçeptible 
de se cristalliser en lames blanches. 

L’essence d’angélique s’obtient des racines sèches dis¬ 
tillées de ce végétal. Elle est blanche , incolore ou ambrée, 
limpide, odorante et très-piquante. 

L’essenee d’angusture s’obtient des écorces de la plante 
de ce nom par la distillation ; elle est amère et très-âcre. 

L’essence d’arnlqite des montagnes s’obtient par la 
distillation de ses racines sèches. Elle est citrine, fluide, douce 
et agréable. 

L’essenee d’asple ou spic s’obtient par la distillation de 
cette plante fraîchement récoltée. Elle est fluide, citrine et a une 
forte odeur de lavande. On rebutera celle qui aura l’odeur de 
l’essence de térébenthine qu’on y mélange souvent. On la vérifie 
en en imprégnant un morceau de papier qu’on sèche au feu, et 
qui conserve cette dernière odeur, s’il y a eu falsification. Elle 
est employée par les vétérinaires. 

L’essenee de l’aunëe cultivée se retire de ses racines 
sèches par la distillation; ellè est blanche, liquide, cristalUsable 
et plus pesante que l’eau ; elle est vive, excitante et soluble dans 
l’alcool. 

L’essence d’aurone mâle s’obtient de cette plante fraî¬ 
chement cueillie. Elle est citrine, liquide, légère et très-volatile. 

L’essenee de basUle s’obtient de même. Elle est jaune 
doré, liquide, légère, très-suave et rougit en vieillissant. 

L’essenee de benoîte s’obtient de la racine sèche de ce 
végétal parla distillation. Elle est verdâtre, butireuse, d’une 
odeur de moisi, et est soluble dans l’alcool et l’éther. 

L’essenee de bergamote s’obtient de l’épiderme ou de 
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l’écorce extérieure de ce végétal par la pression ou par la distil¬ 
lation. 

Deux moyens sont indiqués pour la pression : le premier con¬ 
siste à choisir les fruits les plus mûrs, à en enlever l’écorce et 
à l’appliquer contre une glace inclinée sur des vases qui reçor 
vent l’huile volatile recherchée. Mille fruits donnent environ un 
demi-kilogr. d’essence. Les premières qualités s’extraient de 
l’écorce peu colorée des fruits verts; elles sont trés-suaves. 

Par le second moyen, on râpe l’écorce des fruits, puis on la 
presse dans une étamine très-fine ; on la laisse ensuite reposer, 
et on la décante avant de la renfermer dans des vases que l’on 
ferme avec soin. Sept cents fruits donnent à peu près 25 dé- 
cagrammes d’essence. 

L’huile volatile obtenue par la distillation est plus limpide et 
moins facile à s’altérer. Elle est fluide, citrine et épaissit en 
vieillissant; elle rencit en contact avec l’air. Les parfumeurs,'es 
confiseurs et les pâtissiers en font une consommation journa¬ 
lière. 

L’essence de blgtirade est contenue dans les vésicules 
de l’écorce de l’orange amère et s’obtient comme celle de berga¬ 
mote. Elle est verdâtre et très-suave, mais elle rencit facilement. 

L’esseiiee de botpys s’obtient des feuilles de cette plante 
fraîchement cueillies. Elle est fluide, plus légère que l’eau, aro¬ 
matique, amère et âcre. 

L’essenee de cajeput ou caioupouti s'obtient par la 
distillation des feuilles d’une espèce de myrte abondant aux îles 
Moluques et dans celle de Banda. Linné le place dans sa Polya- 
delphie manogynie. 

Elle est odorante, vive, verte et par la suite incolore. Les Malais 
et les peuples des îles de l’Archipel indien la considèrent comme 
une panacée. Les Européens lui croient de grandes vertus con¬ 
tre les rhumatismes chroniques et s’en servent comme de sti¬ 
mulant, à la dose de quelques gouttes dans des infusions de 
plantes vulnéraires. 

Celle que nous recevons en bouteilles, de Paris, est d’un vert 
foncé, limpide, chaude et brûlante, aromatique, vive et péné¬ 
trante; elle est fluide, moins lourde que l’eau, et brûle sans 
laisser de résidu ; elle est soluble dans l’alcool. 
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Cette essence s’administre contre les atfecüons épileptiques, 
hystériques et nerveuses. Son prix varie de 3 à 6 fr. la bouteille. 

L'essence de calament s’obtient de la plante de même 
nom, fraîchement cueillie, par la distillation. Elle est jaune 
rougeâtre, liquide, légère, aromatique et âcre. 

L’ essence de la eanioinille romaine se retire des 
fleurs sèches de cette plante; elle est d'une couleur bleu céleste 
ou blanche, et devient Jaune en vieillissant. 

L’essence de eamoniille eomninne s’obtient comme 
la précédente. Elle est bleu foncé, fluide, opaque et ne surnage 
qu’en partie dans l’eau. 

L’essenee de cannelle s’obtient par la distillation de la 
seconde écorce du cannellier, arbre très-abondant à Ceylan, et 
à laquelle on a donné le nom de cannelle. Cette essence est sou¬ 
vent couverte d’une eau blanche et sa couleur est plus ou moins 
ambrée. L’écorce fraîche en produit plus que la sèche. 

La meilleure arrive de Ceylan et de Batavia, souvent mélangée 
d’huile de girofle, ce qui se reconnaît à l’odorat. Elle vaut 400 fr. 
le demi-kilogr. et celle de girofle 50 â 60 fr. 

On doit la choisir limpide, jaune doré et très-suave. Les qua¬ 
lités secondaires et celles qu’on obtient des cannelles de Chine 
sont de prix inférieurs. On l’emploie, comme celle du girofle, en 
pharmacie. C’est un puissant cardiatique. 

L’essence de cardamome s’obtient par la distillation des 
fruits secs de ce végétal. Elle est citrine, fluide, plus légère que 
l’eau, et d’une odeur camphrée. 

L’esseuee de carotte Jaune s’obtient de cette plante 
fraîchement cueillie. Elle est jaune doré,liquide, surnageant sur 
l’eau, et d’une saveur chaude et piquante. 

L’essenee de earvl s’obtient par la distillation des semen¬ 
ces fraîches de cette plante. Elle est jaune pâle, odorante et d’une 
saveur brûlante. 

L’essenee de casearille s’obtient par la distillation d’é¬ 
corces récemment cueillies et séchées. Elle est jaune, bleue ou 
rougeâtre, très-fluide, âcre, piquante, aromatique et musquée. 

L’essence de Cassialignëa s’obtientde l’écorce récente 
de ce végétal, séchée et distillée. Elle est jaune doré, faible, et 
plus pesante que l'eau. 
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L’esseiiee de cataire s’obtient par la distillation de cette 
plante récemment cueillie. Elle est jaune, très-fluide, légère, 
âcre, aromatique, excitante et anti-spasmodique. 

L’essenee de eaioupoutl est la même que celle de caje- 
put. (Voyez ce mot). 

L’essenee de eëdraf s’obtient des écorces de ce fruit pro¬ 
duit par une espèce de citronnier nommé cédratier. On la re¬ 
cueille comme celle de bergamote. Elle a une odeur distinctive 
et la couleur de l’huile volatile de citron; son emploi est le même. 
L’Italie nous en fournit beaucoup, ainsi que nos provinces méri¬ 
dionales. 

L’essenee de cerfeuil s’obtient de cette plante par la dis¬ 
tillation. Elle est jaune verdâtre, liquide, légère, aromatique, 
douce d’abord et piquante ensuite. 

L’esseiiee de cigtte s’obtient de cette plante entière ré¬ 
cemment cueillie. Elle est blanchâtre, cohcrète et inodore. 

L’essenee de citron s’obtient par les procédés indiqués 
pour obtenir celle de bergamote. Elle est jaune, agréable, légère 
et très-fluide. Elle a la propriété d’enlever les tachés des étoffes. 

L’essence de eoehlëarla s’obtient de cette plante cueil¬ 
lie en boutons. Elle est citrine, pénétrante, expansible, âcre et 
caustique. Âu bout de quelques mois elle se décompose et laisse 
un dépôt contenant un soufre blanc, nommé hydrate de soufre. 

Elle entre dans plusieurs vins, teintures, sirops et élixirs of¬ 
ficinaux, entr’autres, dansl’anti-scorbutique. Une de ses gouttes 
suffit pour aromatiser un litre de liquide. 

L’essence de coriandre s’obtient par la distillation des 
fruits secs de cette plante. Elle est forte, citrine, très-fluide et 
surnage sur l’eau. Elle entre dans le ratafia de Grenoble, et la 
médecine la reconnaît comme carminative. 

L’essence de cubèbe s’obtient de ses fruits secs par la 
distillation. Elle est verdâtre, peu suave, épaisse, forte et pi¬ 
quante, et surnageant sur l’eau. On s’en sert pour combattre les 
blennorrhagies uréthrales opiniâtres, et arrêter les accidents in¬ 
flammatoires. 

L’essence de cnmln s’extrait de ses semences fraîches; 
Elle est citrine, fluide, légère, acide et tonique. 

L’essence de dictante de Crète est retirée des épis secs 



ESS 269 

nouvellement récoltés. Elle est verdâtre, aromatique, piquante, 
âcre, liquide et légère. 

L’essenee irestraKon s’obtient de cette plante récem¬ 
ment cueillie. Elle est verdâtre, légère, forte, aromatique, âcre, 
piquante et stimulante. Elle sert à purifier l’air. 

L’essenee d’eryslinon alliaire s’obtient de cette 
plante récemment cueillie. Elle est blanche, limpide,fluide, âcre 
et piquante. 

L’essence d’eupatolre d’aTieèiie s’obtient de ses ra¬ 
cines récentes. Elle est jaune doré, liquide, légère et très-rare 
en Europe. 

L'essenee de fenouil eoniniiin eulti-rë s’obtient des 
semences récentes de ce végétal. Elle est incolore ou citrine, 
douce, aromatique, liquide, et cristallisable parle froid. Les es- 
seqces de tous les fenouils présentent les mêmes caractères. 

Essence de fleurs d’oranger. (Voyez essence de né- 
roly). 

L’essenee de galanga s’obtient de ses racines sèches. 
Elle est citrine pu incolore, fluide, aromatique, douce d’abord, 
puis amère. Elle calme les maux de dents, en l’y appliquant à 
l’aide de coton qu’on imbibe. 

L’essence de galles s’ob,tient par la distillation des noix 
de galles. Elle est blanche, insipide, concrète et semblable au 
blanc de baleine ou adipocire; 

L'essence de genièvre, qui s’obtient des baies de ce nom, 
est blanche, très-fluide, odorante, légère, roussit et s’épaissit 
avec le temps. Son emploi est important en Amérique, où on en 
fait une liqueur, en manière de grog, avec de l’eau et du sucre. 
Elle est très-stomachique. 

On doit se tenir en garde contre les mélanges des falsificateurs 
qui y joignent des essences d’aspic ou de térébenthine. Elle se 
fabrique en grand à Dunkerque, d’où on l’expédie en bouteilles 
d’un kilogr. à un kilogr. et demi. 

L’essence de géranium à la rose s’obtient des feuilles 
et des fleurs de cette plante. Elle est citrine ou incolore, et U- 
quide suivant la température. Certains négociants en falsifient 
l’essence de rose dont le prix est plus élevé. Cette fraude se re¬ 
connaît à l’odorat. 
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L'essenee de gingembre s'obteint par la distillation des 
racines sèches de cette plante. Elle est bleue, citrine ou verte, 
très-fluide, âcre et fort piquante. 

L’essenee de girofle s’obtient du clou de ce végétal, par 
quatre procédés : par distillation, par infusion, par pression et 
par descensum. 

Le girofle le plus favorable pour ces opérations est celui de 
Batavia. Les Hollandais, qui possèdent cette colonie, l’obtien¬ 
nent par expression, en concassant les girofles et les renfermant 
dans des sacs qu’ils soumettent à une forte pression. Elle est 
épaisse, rousse et très-odorante. Nous la recevons en France 
dans des flacons de verre noir, d’un demi-kilogr. à un kilogr. 
Son prix est assez élevé. La distillation donne cette essence en 
plus grande quantité. On met dans une cucurbite des doux de 
girofle sur lesquels on verse douze fois leur pesant d’eau. On 
chaulfe, et on obtient d'abord une eau trouble épaisse et laiteuse, 
puis une huile jaunâtre qui se précipite au fond. Quand les 
deux tiers du liquide se sont évaporés, on charge le récipient de 
nouvelle eau, et on recueille une eau aromatique giroflée. 

Toutes ces qualités sont soigneusement mises de côté. L’opé¬ 
ration terminée, il reste au fond de la cucurbite une liqueur 
brune, épaisse, acide et austère qui ne possède aucune pro¬ 
priété. 

On renouvelle cette préparation en jetant l’eau de girofle de 
la première opération dans laquelle on aura fait fondre du sel 
marin sur du nouveau girofle concassé. On chauffe l’alambic à 
une température très-élevée et on obtient une huile blanchâtre 
avec un peu d’eau,puis une huile pesante,épaisse, jaune foncé, 
qui se précipite. Il est quelquefois nécessaire de faire une troi¬ 
sième distillation pour obtenir ce produit bien pur. Il faut avoir 
soin de ne point mettfe le résidu à sec pour éviter que l’huile 
ne contracte aucune odeur d’empireume. 

On recueille ainsi 25 décagr. d’essence d’un kilogr. de giro¬ 
fle. On la sépare de l'eau qu’on conserve cependant pour de nou¬ 
velles distillations. 

Par descensum, cette huile volatile s’extrait en prenant des 
vases en terre que l’on couvre d’une toile attachée fortement 
à leurs rebords en manière de filtre; on place, dans le creux 
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qu’elle foi’iue, du girofle eu poudre ou concassé; ou recouvre le 
tout de vases en tôle ou en cuivre où l’on place du feu. La cha¬ 
leur détermine la séparation de l’huile essentielle de girofle qui 
se précipite. 11 faut avoir soin de lever le couvercle et de remuer 
de temps à autre le girofle avec une spatule. 

On peut ainsi retirer d’un kilogr. de girofle 6 décagr. d’huile 
essentielle et 5 décagr. d’esprit. Le reste consiste en une ma¬ 
tière huileuse, rouge et empireumatique. 

Ces deux dernières méthodes sont très-usitées pour obtenir 
les huiles volatiles du même genre, telles que celles de cannelle, 
de poivre, de cubèbe, de cardamome, etc. 

Si l’on met dans un vase de l’huile volatile de girofle et de 
l’esprit de nitre, il s’établira une effervescence qui ira jusqu’à 
l’inflammation; si on Jette, dans la combinaison, de la poudre à 
feu, elle brûlera eu répandant une odeur agréable et il restera 
dans le vase une matière condensée et gommeuse. 

On doit choisir ce produit d’une odeur forte et pénétrante, 
d’une saveur brûlante, insupportable à la langue et d’une cou¬ 
leur blanchâtre dorée. 11 se précipite dans l’eau sans perdre ses 
qualités odorantes et caustiques, qualités particulières à celni 
qu’on fabrique en Asie, en Afrique et en Amérique. Il s’épaissit 
facilement à l’air et dégénère en une substance grasse, visqueuse 
et inactive. 

L’essence d’itorniin s’obtient par la distillation de cette 
plante entière récemment cueillie. Elle est citrine, très-fluide et 
très-aromatique. 

L’esseiice de houblon s’obtient par la distillation des 
cônes de cette plante récemment récoltés. Elle est jaune verdâtre, 
très-fluide, amère, et rougit en vieillissant. 

L’essenee d’hysope s’obtient par la distillation des feuil¬ 
les de cette plante. Elle est ambrée, fluide et trés-légère. 

L’esseuee de jasmin s’obtient par infusion de cette fleur 
dans l’alcool ou dans l’huile flxe de beehn. Celles de lis, de tubé¬ 
reuse et de violette s’obtiennent de la même manière. 

L’essenee d’inipératolre s’obtient des racines de cette 
plante récemment cueillies. Elle est citrine, fluide et légère. 

L’essence de laurler-eerlse s’obtient en distillant ses 
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feuilles fraîches. Elle est verte, liquide et légère d’abord, niais 
elle se précipite et se cristallise bientôt. 

L’essenee de lavande des jardins s’obtient en distil¬ 
lant les fleurs sèches de cette plante nouvellement cueilbes. 
Elle est citrine, fluide, légère, agréable, âcre et amère. 

L’essence de lilas s’obtient des fleurs de l’arbuste de ce 
nom. Elle est citrine, suave, légère, liquide, et se solidifie par 
le froid ; elle se compose de deux huiles,l’une concrète et l’autre 
fluide, qui se séparent facilement par l’alcool rectifié. 

Essence de limette. (Voyez essence de limon). 

L’essence de limon ou de limette s’obtient des vésicules 
d’une espèce de citron contiu sous ces noms, par les procédés 
employés pour l’essence de bergamote. 

L’essence de llvêelie s’obtient par la distillation des fleurs 
de cette plante récemment cueillies. Elle est citrine, fluide, lé¬ 
gère et très-suave. 

L’essence de macis s'obtient de l’arille lacinié qui recou¬ 
vre la coque de la muscade. Elle est d’un jaune doré, épaisse, 
d’une odeur forte et pénétrante. On la vend souvent pour une 
huile essentielle de muscade; mais il est facile de reconnaître 
cette fraude,car elle est dorée et non marbrée comme l’essence. 

Elle arrive de Batavia en pains renfermés dans de petites boî¬ 
tes carrées d’un demi-kilogr. ou d’un kilogr. 

Essence de ülaeeoulia. (Voyez essence de rhodes). 

L’essence de mentlie poivrée s’obtient par la distil¬ 
lation des sommités fleuries de ce végétal fraîchement cueillies. 
Elle est jaune, liquide, fluide, très-expansible, plus légère que 
l’eau, très-forte, et faisant éprouver à la langue un vif sentiment 
de fraîcheur, lorsqu’elle n’est pas trop caustique. 

Elle arrive d’Angleterre, d’Italie ou des États-Unis d’Améri¬ 
que, et son plus grand emploi est d’aromatiser des pastilles 
communes. 

La menthe crépue fournit aussi une essence qui ne peut être 
comparée à celle dont nous venons de parler. 

On doit préférer la moins colorée, la plus limpide et la plus 
odorante. 

L’essence de marjolaine s’obtient en distillant les feuil¬ 
les et les fleurs de cette plante récemment cueillies. Elle est d’un 
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jaune rougeâtre et d’une odeur agréable; sa saveur est amère, 
chaude et âcre. Elle forme, en vieillissant, des cristaux blancs 
semblables à ceux du camphre. 

L’essence de iiiatrtealre s’obtient de cette plante cueil¬ 
lie récemment et non desséchée. Elle est citrine, fluide, légère 
et assez amère. 

Essence de niaucoiiba. (Voyez essence de dhodes). 

Ti’essence de inëlisse s’obtient de cette plante cueillie 
verte. Elle est blanche, fluide, légère, odorante, et jaunit en 
vieillissant. 

L’essenee de mille feuilles s’obtient des fleurs sèches. 
Elle est jaune verdâtre ou bleu clair, aromatique, camphrée, 
amère, chaude et âcre. 

L’essenee de nniseade s’obtient de l’amande du mus¬ 
cadier soumise à la distillation,à la pression ou au descensum. 
Elle est rousse, claire, épaisse et composée de deux huiles,l’une 
légère et fluide,l’autre blanchâtre, butyreuse et plus pesante que 
l’eau. 

On noùs l’envoie de Batavia, par la Hollande, en boîtes car¬ 
rées d’un demi-kilogr. ou d’un kilogr. 

L’essenee de myrte s’obtient de cette plante cueillie verte. 
Elle est fluide, verte, âcre, plus légère que l’eau, et elle se dis¬ 
sout facilement dans l’alcool; elle rougit et s’épaissit en vieillis¬ 
sant. . 

L’essenee de nëroly s’obtient des fleurs de l’oranger 
comme l’essence de rose. Pour l’avoir bien pure, on ne met dans 
l’alambic que le pétale des fleurs nommées bigarades. Elle est 
plus légère que l’eau et forme une huile épaisse, vive et suave. 
Celle du Portugal est moins agréable et vaut 100 fr. de moins 
par kilogr. On la retire aussi des petites orangettes vertes et des 
feuilles du bigaradier. 

L’essence de noyer s’obtient des chatons frais de cet ar¬ 
bre. Elle est butyreuse, blanche et sans odeur. 

L’essenee d’Orlent s’obtient par le lavage des écailles du 
poisson nommé ahle ou ablette. Après dix ou douze heures de 
repos, elles déposent au fond des vases une liqueur épaisse, 
blanche et brillante. 

Cette huile fut trouvée par les Français dans un temps où les 
tome 11. I8 
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perles fines étaient très-recherchées et à des prix, très-élevés. 
En l’appliquant intérieurement à des perles de verre soufflées, 
elles imitent les perles fines à s’y méprendre. Paris possède des 
ateliers qui se livrent à cette industrie. 

L’essence d’oraiigre s’obtient, comme celle de bergamote, 
des zestes de l’orange douce. Elle est citrine, fluide, légère et 
très-suave. Elle nous vient des pays méridionaux. 

L’essence d’origan s’obtient de cette plante cueillie verte. 
Elle est rougeâtre, fluide, aromatique, légère et un peu âcre. 

Essence petit grain. (Voyez essence de néroly). 

L’essence de persil s’obtient des fleurs fraîches de cette 
plante. Elle est ambrée ou citrine, fluide, aromatique, légère et 
âcre. 

L’essence de piment s’obtient des fruits secs de l’arbre 
<le la Jamaïque connu sous le nom de tnyrlus pimenta, par les 
procédés qui procurent l’essence de girofle. Elle est rousse ou 
incolore, plus lourde que l’eau et assez agréable. 

Celle qu’on retire du piment Tabago diffère de la précédente 
en ce que son odeur se rapproche plus du laurier que du girofle. 

L’essence de poivre noir s’obtient des fruits secs du 
poivrier. Elle est citrine ou jaune foncé, légère, peu odorante, 
piquante et âcre. 

L’essence de Portugal s’obtient des vésicules de l’écorce 
d’orange douce, originaire de ce pays. Elle est citrine et fluide. 
On doit la prendre très-pure. 

L’essence de poullot s’obtient de cette plante entière 
fleurie, récente et verte. Elle est citrine, fluide, légère, aroina- 
que, et nage sur l’eau. 

L’essence de pyrètlire s’obtient de la racine sèche de 
ce vègétîil. Elle est blanchâtre, odorante et piquante. 

I/essenee de ravensara s’obtient du fruit d'une espèce 
de laurier, originaire del’île de Madagascar, par les procédés em¬ 
ployés pour avoir l’huile de girofle. Elle est citrine et composée 
d’une huile limpide, légère, et d’une huile pesante qui se cris¬ 
tallise à une basse température. 

L’essence de raifort sauvage s’obtient des racines de 
cette plante, récentes et vertes. Elle est jaune pâle, très-expan- 
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sible,pcu odoranle, âcre, brûlante et caustique; elle est suscep¬ 
tible de former un dépôt sulfureux. 

L’essenec de rliodes s’obtient par la distillation des ra¬ 
cines et des bois de l’arbrisseau de ce nom, qui abonde aux îles 
de Chypre, de Rhodes et des Canaries. Elle est citrine,liquide, 
peu expansible, très-agréable, et s’appelle aussi essence de niait- 
couba. On s’en sert pour parfumer le tabac râpé ou en poudre, 
et sa valeur est assez élevée. Elle doit être citrine, fluide et trans¬ 
parente. 

Elle arrive de la Hollande en petits flacons de 15 et 30 gram¬ 
mes renfermés dans de petites boîtes en bois. 

En l'agitant, on voit former à sa surface des globules bleus, 
roses et jaunes. Ce produit est souvent mélangé avec du baume 
de copabu, ce qui se reconnaît à l’odorat. 

L’essenee de eoniarln s’obtient en distillant les feuilles 
fraîches de cette plante. Elle est blanche ou jaune, limpide et 
légère. On la falsifie souvent par l’essence de térébenbtine, et il 
est prudent de l’éprouver avant les ventes. 

L’essenee de rose s’obtient des pétales de ces fleurs, dites 
muscates, ou de ceux qui proviennent des rosiers blancs ou bien 
vifs de couleur. Elle est citrine, plus légère que l’eau et solide 
au moindre froid. D’après M. Saussure, elle se compose de deux 
huiles, l’une fluide et l’autre concrète, que l’on peut séparer fa¬ 
cilement en les traitant par l’alcool. 

Pour l’obtenir on remplit la cucurbite d’un alambic de fleurs 
de rose dégagées de leurs calices et bien effeuillées, et on verse 
dessus assez d’eau pour les submerger. L’ébullition forme une 
vapeur qui se condense dans le serpentin, d’où elle sort en li¬ 
quide. Sur ce liquide, l’essence surnage en masses molles et on 
l’en sépare avec de petites cuillères. Son odeur est très-forte et 
très-agréable. 

On peut encore remplir des vases de pétales de rose par cou¬ 
ches alternées de semences de sésame. Après douze jours de 
fermentation, on en sépare les graines qu’on met en contact 
avec de nouvelles feuilles de rose, et on répète dix fois cette 
opération. Les semences se gonflent en absorbant l’huile de rose, 
et on les soumet enfin à la presse, ce qui donne une essence de 
rose qui n’est réellement qu’une huile rosat. 
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On doit préférer la plus délicatement odorante, la moins 
rousse,la plus fondante et la plus sensible aux degrés de la tem¬ 
pérature. On s’assure qu’elle n’est pas mélangée de blanc de 
baleine, en la traitant par l’alcool rectifié. 

Constantinople et le Levant nous la fournissent en flacons car¬ 
rés et aplatis, à bouchons de verre ronds et dorés. Ils contien¬ 
nent d’un demi-kilogr. à deux kilogr. de ce liquide, dont la va¬ 
leur va de 5 à 600 fr. le demi-kilogr., après avoir valu 3,000 fr. 
environ. 

L’essenee de nie s’obtient de cette plante entière. Elle ■ 
est ambrée, verte, fluide, légère et âcre. 

L’esseiiee de sabiiie s’obtient des feuilles sèches de ce 
végétal. Elle est citrine, légère, forte, âcre et amère. 

L’essence de safran s’obtient des stigmates séchés du 
safran. Elle est jaune doré, pesante, fluide, âcre, brûlante, peu 
amère, très-soluble dans l’eau, et elle se transforme en vieillis¬ 
sant, en une matière blanche très-légère. 

L’essence de salsepareille s’obtient des racines sèches 
de cette plante. Elle est blanche!limpide,extrêmement pesante, 
et rougit beaucoup en vieillissant. 

L’essence de sarlette s’obtient de ce végétal récemment 
cueilli ou bien desséché. Elle est d’un jaune pâle, légère, suave, 
aromatique et stimulante. 

L’essence de sassafras s’obtient des racines sèches de 
cette plante. Elle est blanche, limpide, légère, peu odorante, 
amère et un peu âcre. 

On en apporte une qualité des rives de l’Orénoque, qui dé¬ 
coule d’un laurier semblable au sassafras et qui ressemble à 
l’essence de.térébenthine. Elle est légère, odorante; on s’en 
sert en peinture et en bâtisse. Elle est siccative et bon marché 

L’essence de santal eitrin s’obtient du bois sec de ce 
nom. Elle est citrine,pâle ou jaunâtre, très-volatile, pénétrante, 
âcre,peu amère et très-soluble dans l'alcool et dans l’éther. 

L’essence de sauge s’obtient de cette plante entière, fleu¬ 
rie et récoltée récemment. Elle est jaune verdâtre, peu fluide, 
forte, pénétraute, amère et âcre. 

L’essence de semen-contra s’obtient des fleurons secs 
de ce végétal. Celle du semen-contra commun est jaune; celle 
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qui provient du semen-contra fin est Ûuide, verte,âcre brûlante 
et vermifuge. 

L’esseuce de séné s’obtient des feuilles sèches de l’arbre 
de ce nom. Elle est verte, légère et presque inodore. 

L’essenee de serpentaire de Virginie s’extrait des 
racines sèches de cette plante. Elle est verte, aromatique et très- 
flagrante. 

L’essenee de serpolet se retire de ce végétal récem¬ 
ment cueilli. Elle est jaune verdâtre, âcre et amère. On la mêle 
aux eaux de Cologne communes. 

L’essenee de tanalsle s’obtient de cette plante entière, 
cueillie verte. Elle est ambrée, légère et un peu camphrée. 

Essence de térébentbine. (Voyez matières résineuses). 

L’essenee de tbym s’obtient de cette plante fleurie ré¬ 
cemment. Elle est jaune clair et trés-odorante; en vieillissant, 
elle devient chaude et âcre, et donne une masse cristalline qui 
se dissout difficilement dans l’alcool. 

Son bas prix et son odeur la font servir à la falsification. On 
y mêle quelquefois de l’essence de térébenthine. 

. L’essenee de valériane s’obtient des racines sèches de 
cette plante. Elle est paillée, verdâtre, et jaunit en peu de temps: 
elle est fluide, pénétrante, aromatique et visqueuse à l’air. 

L’essenee de Winter s’obtient des écorces séchées de 
l’arbre de ce nom, par les procédés employés pour le girofle. 
Elle est citrine, liquide, légère, et se sépare en deux huiles, l’une 
blanche et pesante, l’autre fluide et légère possédant au plus 
haut degré les qualités de l’écorce. 

L’essence de zédoire s’extrait des racines séchées de ce 
végétal. Elle est citrine, fluide et camphrée. 

Il existe encore d’autres essences, mais il nous suffit d’avoir 
fait connaître les principales. 

ESTRACiOlSr. 

Latin, dracüncolüs escdlentus;— anglais, tarragon , dragon : 

— allemand, dragun; — espagnol, estragon, dragoncillo, 

taragona; — portugais, estragao, serpentina menor; —ita¬ 
lien, DRAGOCELI.O. 

L'estrugon est une plante de la Syngénésie polygamie su- 




278 ETA 

])erflue de Linné, qui se cultive dans les jardins. Elle pousse des 
tiges d’un mètre environ, grêles, dures, anguleuses, rameuses 
et garnies de feuilles longues, étroites, odorantes, vert obscur, 
luisantes, aromatiques et âcres; ses fleurs, qui naissent à ses 
sommités, sont extrêmement petites, et forment des fleurons 
évasés en étoiles ou ramassés en bouquets. Il leur succède des 
fruits arrondis, écailleux, renfermant des semences unies; sa 
racine est longue et fibreuse. 

Ce végétal est stomachique, anti-septique et résolutif. 11 sert 
d’assaisonnement à la salade, et on le confit au vinaigre pour 
les usages culinaires. 

KSTlIRCtEOnr. 

Latin, acipenser; — anglais, sturgeon; — allemand, stohr, 
stor; — espagnol, estdrion; —portugais, estorino; — ita¬ 
lien, STORIOXE, STURIONE. 

L’esturgeon ou élurgeon désigne plusieurs espèces de pois¬ 
sons qui servent à préparer la colle nommée ichthyocolle. Leurs 
vessies natatoires et leurs intestins en forment la base fonda¬ 
mentale. La chair de cet animal est recherchée. Il forme une 
branche de commerce importante. Ses œufs servent à faire les 
caviars dont les peuples du nord font un usage considérable. 

KSUliE OFFlClUTAXiE. 

Latin, EUPHORBIA ESULA. 

L’ésule ofllelnale est une plante de la Dodécaiulrie trigy- 
7iie de Linné, divisée en plusieurs espèces. Celle-ci pousse des 
tiges de 5 décim., rameuses et feuillées ; sa racine est petite et 
rougeâtre; elle croît généralement partout. 

On se sert en médecine de son écorce, qui nous est apportée 
sèche des pays méridionaux. Sa couleur est rouge: elle est pur¬ 
gative, hydragogue et propre pour l’hydropisie; on en fait au¬ 
jourd’hui peu d’usagé. 

ESFEiE CiRAÎVDE. (Voyez épurge). 

KSFIiK PETITE. (Voyez tithtmaleI. 

ETAiar. 

Latin, sataxxüm; — anglais, tin ; — allemand, zisn ; — espa¬ 
gnol, estaSo peitre; — portugais, estaxho ; — italien, st.agno; 
— polonais, cïna — russe, olowa ; — suédois, teen. 
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ÉTAIN ES MINE. 

— VIERGE. 

— EN CRISTAUX. 

— ÉPURÉ. 

— DE MALACA. 

— DE HALAG. 

— BANCA BRILLANT. 

— BANCA TERNE. 

— ANGLAIS. 

— EN GRAIN. 


ÉTAIN EN LARMES. 

— RAFFINÉ. 

— ORDINAIP.E. 

— COMMUN. 

— EN RATURE OU RUBANTÉ. 

— EN FEUILLE. 

— EN BAGUETTE. 

— PLANÉ. 

— DES PLOMBIERS OU A SOU- 

— DE GLACE. DER. 


L’ëtalii, que les anciens minéralogistes nommaient jupiter, 
est un métal ductile et malléable. En se pliant, il se fend un peu 
et la marque qui reste se nomme cri. c’est ce qui le distingue du 
plomb. 11 est le plus léger des métaux et n’estpassonore sans al¬ 
liage. Sa pesanteur spécifique esté celle de l’or comme 5 est à 8. 
Ce métal s’oxyde facilement; il est blanc,brillant,odorant sous 
le frottement et d’une saveur désagréable, forte et persistante ; 
sa ténacité est faible, car un fil d’étain de 3 millim. de diamètre 
ne peut soutenir que 25 kilogr. environ. 11 fond à un degré de 
chaleur peu élevé, et, dans cet état, se combine avec l’oxygène; 
à l’air libre,sa surface se convertit en un acide gris qu’on nomme 
cendre d’étain. Il donne, par l’action d’un feu prolongé et vif, 
un oxyde blanc, dur et réfractaire qu’on appelle potée d’élain et 
dont on se sert pour polir le verre et quelques corps durs. Cette 
potée bien calcinée se fond avec des matières fusibles et vitrifia- 
bles pour former l’émail ou le vernis de la faïence fine ; chauffé 
au rouge et mis en contact avec l’eau vaporisée, il la décompose ; 
allié au cuivre, il donne le métal de cloche; joint au plomb, il 
forme la soudure du plombier, mis en feuilles très-minces, il sert 
à étamer les glaces; uni au fer, il produit le fer blanc. On en 
fabrique en outre des instruments employés dans l’économie do¬ 
mestique. 11 n’est nullement dangereux et s’emploie comme réac¬ 
tif pour précipiter l’or. 

Son usage remonte à Moïse, d’après certains auteurs qui af¬ 
firment que les Pbénitiens le tiraient d’Espagne pour alimenter 
leur commerce, et exploitaient les mines de Cornouailles (Angle¬ 
terre). A la chute de Carthage, Marseille s’empara de cette 
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industrie, et on centralisa à Narbonne tous les produits de ce 
genre. Lors de la conquête de l’Angleterre, les Normands re¬ 
tirèrent des mines de Cornouailles de grandes'richesses. En 1240, 
l’Allemagne se livra à cette exploitation ; la France, en 1809,finit 
enfin par mettre en voie de rapport les mines d’étain des dépar¬ 
tements de la Haute-Vienne et de la Loire-Inférieure. L’Espagne, 
la Bohême, la Suisse et la Russie en fournissent de très-petites 
quantités. Les carrières les plus abondantes après celles de l’An¬ 
gleterre,sont celles des Indes-Orientales, du Mexique, du Pérou, 
de la Chine et du Japon. 

L’ëtaln en mine se trouve par filons, par masses ou par 
morceaux à Cornouailles. 11 est entouré d’une terre rougeâtre, fer¬ 
rugineuse, semblable à de l’ocre. Ces filons sont diversement 
disposés à la surface du sol, ou dans le sein des montagnes. Ils 
sont quelquefois enveloppés de pierres dont on ne peut les dé¬ 
gager que par le grillage. L’étain est aussi souvent mêlé de talc 
blanc, et s’appelle argent de chat. 

L’étain vierge est celui qui se trouve pur. Il est extrême¬ 
ment rare. 

L’étain en eristanx ou zinn^groupen en Allemagne, est 
combiné avec l’arsenic et le fer en cristaux réguliers, à facettes 
brillantes et à angles. Il forme la substance composée la plus 
pesante qu’il y ait dans la nature. Ces cristaux forment parfois 
une réunion de filets que les Allemands nomment zwiter.Ce mi¬ 
nerai est un des plus pauvres pour le rendement et la qualité. 

L’étain épuré est celui qui est dégagé de sa gangue et placé 
dans des moules par des procédés qu’il est inutile de détailler. 

Le commerce de ce métal a pris un développement important 
en Europe. 

L’étain de Malaea est le premier du genre par son bril¬ 
lant et par sa pureté. Il est doux au toucher, souple, flexible, 
ductile et très-léger. On l’emploie en teinture et à l’étamage 
des glaces. Il arrive en pains carrés nommés chapeaux^ à angles 
retroussés, de demi-kilogr. à un kilogr., et renfermés dans des 
barils divers. 

ü jÉtain de Malae. (Voyez étain de malaca). 

L’étain banca arrive de la mer des Indes et est extrait de 
l’île de Banca. On le distingue par étain brillant et étain terne. 



L'ëtaln Banea brillant est doux, souple, ductile, élas¬ 
tique, ayant un cri (slridor) très-distinct, ce qui le caractérise 
particulièrement. Il est d’un blanc bleu éclatant, et sert ordinai¬ 
rement à rétamage du fer-blanc d’Angleterre ou de France, à 
rétamage des glaces, aux teintures écarlates, et à la fabrication 
de certains produits chimiques. 

L’étaln Banea terne est d’une couleur sombre qui dé¬ 
note l’alliage d’un métal étranger, et lui assigne un rang inférieur. 

Ils arrivent en Europe en saumons de trente kilogr. environ. 

L’ëtaln anglais s’exploite en grande partie à Cornouailles. 
Le commerce français en distingue quatre qualités : l’étain grain, 
l’étain en larmes, l’étain raffiné ordinaire et l’étain commun. 

L’ëtaln grain, qui forme le plus beau choix, est brillant 
et possède les qualités de l’étain Banea ; aussi est-il réservé aux 
mêmes emplois. Il arrive en blocs carrés et aplatis, de 140 à 
160 kilogr., portant l’empreinte en relief d’un agneau. On le re¬ 
çoit aussi en lingots de 30 à 40 kilogr., portant la même mar¬ 
que, et en baguettes de 5 centim. placées dans des barils de 
200 kilogr. 

L’ëtaln grain en larmes égale le précédent pour la pu¬ 
reté et présente une cristallisation brillante et régulière. On le 
réserve à la teinture. Il arrive en blocs, en saumons et en ba¬ 
guettes ; mais son empreinte est une patte d’oie désignée sous 
le nom de griffe. 

L’ëtaln rafllnë est blanc mat,assez brillant, souple, flexi¬ 
ble et fusible. On le réserve à l’étamage des ustensiles de cuisi¬ 
nes et au blanchissage du fer blanc de deuxième qualité. On l’ex¬ 
pédie en saumons et en baguettes empreints de deux griffes. 

L'ëtaln ordinaire est dur, pur, fusible et blanc mat. On 
le réserve à la fabrication de la poterie, des cuillères, des four¬ 
chettes, des boutons, et aux alliages. Il arrive en blocs, en sau¬ 
mons et en baguettes empreints de trois griffes, et de quatre 
lorsqu’il est très-inférieur. 

L’ëtaln commun présente un alliage de 10 kilogr. de 
plomb sur 50 de métal, et ne sert guère qu’aux plombiers pour 
former leurs soudures, dont les proportions sont plomb et étain 
à parties égales. Il nous vient du Mexique en blocs de 25 kilogr. 

L’ëtaln en rature rntoantë ou raboté s’obtient de l’é- 
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tain tourné et coupé en fragments plus ou moins petits. On l’em¬ 
ploie en teinture. 

L’ëtain en feuilles se produit par le choc d’un marteau 
sur des baguettes d’étain placées sur une pierre de marbre bien 
unie. On l’applique sur les glaces au moyén du mercure qui a la 
propriété de l’y rendre adhérent. La Hollande nous l’a fourni 
long-temps. Paris, aujourd’hui, en fournit à la consommation 
française. 

L’ étain en basaettes est très-pur, et on s’en sert pour 
le réduire en feuilles, ou l’employer en teinture. 

L’étain plané est celui qu’on travaille au marteau sur une 
enclume de platine entre deux cuirs de castor. On le rend ainsi 
très-uni et la trace du marteau ne s’aperçoit pas. 

L’étaln des plombiers ou à souder se prépare en mélan¬ 
geant à parties égales du plomb et de l’étain. 

Pour reconnaître la qualité de ce produit, on le touche avec 
un fer à souder chaud. Si la marque qu’on y laisse est blanche 
et montre un petit point au milieu, il sera fin; au contraire, s’il 
laisse une trace brune, il sera de qualité ordinaire. 

On peut encore comparer son poids à celui de l’étain pur, et 
la différence pourra servir à reconnaître l’alliage. Le plus léger 
doit avoir la préférence. 

L’étain oxydé ou en limaille fine s’emploie en médecine comme 
anthelmintique et est énergique contre le tœnia. 

L’étain du Pérou et celui du Chili se distinguent en brillant 
et en terne. Le premier vaut 10 pour 100 de plus que le second, 
et se livre au poids net sous la déduction de 1 pour 100 de trait. 
Il est lui-même estimé à 15 pour 100 de moins que les Banca. 

lÉtaln de glaee. (Voyez bismuth). 

Ê'TAliCHE, arbre exotique,grand,épineux et ressemblant 
au cèdre et au genévrier. Les Italiens le nomment sangu; Théo¬ 
phraste, oxycedrus, et C. Bauhin juniperus major baccâ rufes- 
cente. En Numidie son bois estblanc, en Lybieviolet, en Ethio¬ 
pie noir. Les luthiers en font des instruments de musique. En 
l’entaillant, il en découle une résine semblable au mastic,dont 
ou fait un vernis. 

matière grasse obtenue par M. Chevreul en trai¬ 
tant la cétine par la potasse. Elle est solide, incolore, inodore. 
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insipide, demi-transparente, fusible et susceptible de se volati¬ 
liser. Elle n’a pas d’emploi. 

ilTHER. 

ÉTER ACÉTIQUE. ÉTHER NITRIQUE. 

— ARSENICAL. ' — MURIATIQUE. 

— HTDRATIQUE. — NITREUX. 

— HTDRO-CHLORIQUE. — SULFURIQUE. 

L’ëther est le nom générique donné aux produits résultant 
de l’action des acides sur l’alcool. Ces produits se divisent en 
trois sections : la première contient ceux qui sont formés d’oxy¬ 
gène, d’hydrogène et de carbone ; la seconde, ceux qui sont for¬ 
més d’alcool et d’un acide; la troisième, ceux qui sont produits 
par la combinaison de l’hydrogène deuto-carboné avec un acide. 
La première division contient les éthers sulfurique, phosphori-. 
que, arsenicale et fluo-borique ; la seconde, les éthers hydro- 
chlorique et hydriodique, et la troisième, les éthers nitrique, 
acétique, benzoïque, oxalique, gallique, tartrique et citrique. 

L’ëther acétique est un liquide transparent, incolore, d’une 
odeur agréable et particulière. Il est plus lourd et plus volatil 
que l’alcool. En brûlant, il donne une flamme allongée blanche 
jaunâtre ; il ne rougit pas la teinture de tournesol ; il dissout le 
camphre et quelques substances végétales, les résines,les huiles 
essentielles, la cantharidine,le soufre et le phosphore. On l’ad¬ 
ministre comme stimulant et anti-spasmodique contre les indi¬ 
gestions et l’ivrèsse. On l’applique en friction comme résolutif 
et anti-rhumatismal. Sa découverte fut faite par le comte de 
Lauraguais, en 1759. 

Etlicp arseniqiie. (Voyez éther sulfurique). 

Etber hydratlque. (Voyez éther sulfurique). 

Etlier hydro-elilortque. (Voyez éther muriatique). 

L’étlier nitrique ou é</ternitrewa: est blancjaunâtre,odo¬ 
rant, âcre, brûlant, plus lourd que l’alcool et plus léger que 
l’eau; il donne en brûlant une flamnje blanche, sans laisser de 
résidu. Traité dans l’eau, il se sépare en trois parties : l’une se 
volatilise, l’autre se dissout et la troisième se décompose en 
donnant de l’alcool et de l’acide nitreux. En 1681, Kunckel fit 
mention de ce eorp.'^, et en 1716 Navier (et Séhastiani s’en occu- 
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pèrent. On l’emploie dans la thérapeatique et on l’administre 
dans les maladies du foîe. 

L’étiier muriatique ou hydro-chlorique esl incolore, vo¬ 
latil et plus pesant que l’alcool. En brûlant, il donne une flamme 
verte et des vapeurs blanches formées d’eau, d’acide carbonique 
et d’acide muriatique. 11 est soluble dans l’alcool et très-peu 
dans l’eau, à qui il communique une saveur sucrée. 11 se con¬ 
serve dans des_ flacons bouchés à l’émeri, recouverts de peau et 
couchés dans une cave. On ne l’emploie en médecine que mé¬ 
langé avec l’alcool. 

Kther nitreux. (Voyez éther nitrique). 

L’ëtlier sulfurique, hydraiique ou arsenique, est un li¬ 
quide incolore, léger, pénétrant, suave et très-volatil. II brûle 
avec une flamme jaunâtre,en donnant de l’eau, de l’acide carbo¬ 
nique et un charbon semblable au noir de fumée. Il se conserve 
comme le précédent. 

L’éther sulfurique,mêlé à parties égales avec l’alcool, se nomme 
liqueur anodine d’Offmann. Il est alors anti-spasmodique, et s’ad¬ 
ministre en frictions contre les douleurs rhumatismales et ner¬ 
veuses ; on en fait un sirop dit sirop d'éther. Les arts l’em¬ 
ploient à dissoudre le caout-chouc ou gomme élastique. 

La chimie prépare en outre des éthers amoniacal, benzoïque, 
hydrodique,malique,oxalique,phosphorique ettartrique. (Voyez 
Chimie de Thénard, t. iv). 

ETHIOP , nom générique donné par les chimistes à certai¬ 
nes combinaisons qu’ils préparent, telles sont celles qui suivent. 

Ethlop de ntereure. (Voyez sulfure Re mercure). 

Ethiop martial. (Voyez oxide de fer deuto-). 

Etliiop minéral. (Voyez sulfure de mercure). 

Ethlop végétal, charbon provenant de la calcination à 
vase clos de l’algue-marine. 

ETOUPES, résidus du chanvre et du lin, qui servent à 
faire des toiles d’emballage et à calfeutrer les vaisseaux. 

ETPSE. (Voyez cigûe aquatique et cigûe mineure ). 

ETÏJRGEO]Sr. ( Voyez esturgeon ). 

EarCAIiirPTUS RESISTIEERA , arhre indigène de la 
Nouvelle-Hollande, espèce de myrte qui fournit un suc concret, 
astringent et semblable à la gomme kino. Il se présente en masse 
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poreuse, luisante, noire, terne et rougeâtre. Il s’attache aux 
(lents, se pulvérise difficilement et donne une poudre d’un rouge 
brun. 

ElIPATOlRi;. 

Latin, eupatorriüm; — anglais, hemp-agrimonv; — espagnol, 

EUPATORIO. 

EUPATOIRE PURGATIVE. EUPATOIRE DE MUSEE. 

L’eupatolre est un genre de plante dont il existe plusieurs 
espèces. Placée par Linné dans sa Syngénésie polygamie égale, 
la plus usitée est l’eupatoire d’avicène. Sa racine, blanchâtre et 
Gbreuse, est un purgatif assez fort. Ses feuilles et ses tiges sont 
douées de qualités amères et aromatiques, détersives et apériti- 
ves. Ce végétal, ha ut de \ à 2 mètres, est droit, rond, cotonneux, 
vert purpurin et rempli d’une moelle blanche et aromatique. 

11 croît dans les lieux humides. 

ElJPATOlRi: PE ]M:iJSi:E. (Voyez HERBE DE musée). 

EUPHORBE. 

Latin, anglais, allemand, euphorcium ; — espagnol, euforbio ; — 

portugais, euforbio , alforbe , alforfiao ; —italien, euforbio. 

L’eiipltorbe est un suc laiteux concrété semblable à une 
gomme-résine, et qui s’obtient par incision des plantes du même 
nom, et placé par Linné dans saDécandrie trigynie (espèce de 
cactus). 

Ce suc laitenx découle de la plante par les incisions qu’on y 
fait, vient se poser à la base des épines et se dessèche en larmes 
allongées, rappelant des fragments de corail blanc par sa forme 
et sa couleur extérieure plus ou moins jaune, perforées comme 
lui. On y trouve souvent les épines de la plante. 

Cette substance est inodore, au premier abord, d’une saveur 
nulle, mais qui devient brûlante et d’une grande causticité. 

On devra donner la préférence à l’euphorbe transparente, à 
la plus entière et à la plus nette d’impnreté. Elle nous arrive d’A¬ 
frique et des îles Canaries. 

La droguerie en distingue deux espèces : l’une en larmes, et 
l’autre en sorte. La première est en grains allongés et percés ; 
la seconde en masses irrégulières. On doit préférer la plus blan¬ 
che. 
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Ce suc est drastico-cathartique, épipastique et sternutatoire. 
On l’emploie à l’extérieur en emplâtre ou en teinture, avec l'al¬ 
cool, dans les rhumatismes arthritiques. On ne le réduit en pou¬ 
dre qu’avec beaucoup de précautions. Les vétérinaires s’en ser¬ 
vent pour guérir la galle et le farcin des chevaux. 

Euphorbius s’en servit pour traiter Auguste César et lui donna 
son nom. 

œiTPHRAlSE OFFICllVAliE. 

Latin, euphrasia officinalis. 

L’euphralse est une plante de la Didynamie angiospermie 
de Linné, qui pousse des tiges de 20 à 25 centim., grêles, ve¬ 
lues et noirâtres; ses feuilles sont petites, oblongues, veinées et 
incisées; ses fleurs, qui sortent de la base des feuilles, sont for¬ 
mées de tubes évasés à deux lèvres; ses pétales sont blancs, mar¬ 
quetés de points purpurins et jaunes. Il leur succède un fruit 
oblong divisé en deux loges qui renferment des semences menues 
et blanches ; sa racine est ligneuse. 

Ce végétal est amer, astringent et peu odorant. On s’en ser¬ 
vait autrefois pour former les collyres, ce qui le faisait nommer 
ophthalmique. Il est aujourd’hui peu employé. 

EVEATAIIj de mer. (Voyez litophites). 

EIJSE. (Voyez bois de yeuse). 

EXOSTEMMA, nom donné aux arbres de la famille des 
rubiacés dont les écorces peuvent remplacer le quinquina. (Voy. 
ce mot). 

EXCRiÉMEaîTS. 

Les exerëiiients sont des matières solides ou liquides pro¬ 
duites par la digestion des animaux. Ils comprennent les ma¬ 
tières fécales, les urines, la sueur,la morve et la cire des oreilles. 
La médecine en employait autrefois quelques-uns qui ont été 
mis de côté. 

Aujourd’hui on les emploie dans les arts, surtout depuis que 
MM. Fourcroy et Vauquelin ont démontré la présence de l’acide 
prussique, formant un sel avec la soude, dans l urine des qua¬ 
drupèdes herbivores, et notamment dans celle du cheval. 

Les anciens chimistes retiraient du phosphore de l’urine hu¬ 
maine. Aujourd’hui elle est indispensable aux bains de teinture 
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d’indigo; on s’en sert anssi à nettoyer les tableaux peints à 
l’huile. 

L’urine de vache donne une eau distillée dite de mille fleurs. 
La bouse de vache et la fiente de bœuf, desséchées et bouillies, 
donnent une eau dite de bouse, à l’usage des fabricants d’in¬ 
diennes qui y trempent leurs toiles avant de les mettre en cou¬ 
leur. La fiente de cheval, étendue sur du fumier et du terreau, 
fait naître des champignons sains ; celle des pigeons est recher¬ 
chée comme engrais. 

EX-CRETION VEGETALE, suc substantiel du végétal 
porté au dehors par des incisions ou par une surabondance na¬ 
turelle. On classe dans ce genre les sucs gommeux, les baumes 
naturels, les gommes et les résines. 

EXCROISSANCES FOIIGIIECSES , excrétions for¬ 
cées ou déviations des sucs végétaux, provoquées par la piqûre 
des insectes. 

EXTRACTIF, principe admis par quelques chimistes et 
qui n’a pu être isolé. Il existerait dans les infusions etjles dé¬ 
coctions, des substances végétales qui auraient la propriété de 
former des combinaisons avec les oxydes métalliques et d’être 
solubles dans l’eau et dans l’alcool. 

EXTRAITS. 

Latin,ESPRESSüM; — anglais, extracts; — allemand, extracte; 

— espagnol portugais, extractos , esencia ;—ital., extracti , 

ESSEKZE. 

EXTRAITS FOURNIS PAR ÉVAPORATION DES SUCS. 

EXTRAITS FOURNIS PAR ÉVAPORATION , INFUSION ET MACÉRA¬ 
TION. 

EXTRAITS DE SUCS CONCRETS PAR l’eaU ET LE VIN. 

EXTRAITS PRÉPARÉS PAR I.’aLCOOL, LE VIN ET LE SOUS-CARRO- 
NATE DE POTASSE. 

EXTRAITS OBTENUS PAR INFUSIONS ALCOOLIQUES. 

EXTRAIT d’absinthe. 

EXTRAIT DE SATURNE. 

Extraits, nom générique des produits obtenus des subs- 
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tances animales ou végétales par la distillation, la pression et 
quelques autres procédés. 

On donne aussi ce nom au suc de quelques fruits, au nombre 
de trois, appelés robs et provenant de l’évaporation du suc fer¬ 
menté d’un fruit consistant et mielleux. On nomme spa le suc 
de raisin consistant, et defruntum celui qui est réduit en une 
liqueur épaisse. 

Les extraits fournis par l’évaporation des sucs des végétaux, 
sont ceux de cigüe, de fumeterre, de nerprun, de rhus toxico- 
dendron et de sureau. 

Les extraits obtenus par l'évaporation, l'infusion et la macé¬ 
ration, sont ceux d’absinthe, de genièvre, de quinquina mou, 
de quinquina sec et de rhubarbe. 

Les extraits de sucs concrets obtenus à l’aide de l’eau ou du 
vin sont ceux d’aloës, de cachou, de casse; de fiel de bœuf, de 
laitue, de myrrhe et d’opium. 

Les extraits préparés par l’alcool, le vin et le sous-carbonate 
de potasse, est celui de l’ellébore noir. 

Les extraits fournis par les infusions alcooliques sont ceux 
de cantharides, de coloquinte, de noix vomiques et de quin¬ 
quina. Les raisinés se nomment aussi de même, quand elles 
sont pures. (Voyez la Chimie de M. Thénard). 

E'X.TRAI'T D’ABSiairTHi:. (Voyez absinthe). 

EXTRAIT DE SATERXE. (Voyez acétate de plomb). 
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FABACO. On désigne ainsi le faux câprier à fleurs rosacées 
composées de plusieurs pétales disposés circulairement. Il est 
très-commun en Espagne où on utilise ses fruits en remplace¬ 
ment des grosses câpres, après leur avoir fait subir une prépa¬ 
ration particulière. 

FACrAKA, genre de frêne épineux nommé par Linné fagara 
oclandra, et que Jacquin a désigné sous le nom à’élaplirium to- 
menlosum. Il en découle la vraie gomme-résine tacamaque. 
(Voyez RÉSINE tacamaque). 

FAQABE, fruit des Indes qui a la grosseur de la cubèbe. 
Il a la forme et la couleur de la cigûe du Levant, et est recou¬ 
vert d’une line écorce noire et tendre qui enveloppe un corps 
dont la membrane est faible et déliée. Son intérieur, d'une con¬ 
sistance peu solide, contient au centre un noyau. On en distin¬ 
gue deux espèces, le grand et le petit, qui ne diffèrent entre eux 
que par la grosseur, et la couleur qui est plus ou moins rem¬ 
brunie. Leur saveur est piquante et aromatique; ils ont les mê¬ 
mes vertus que les cubèbes. Il en circule peu dans le commerce 
de la droguerie française. 

FAHAlfl. On nomme tour à tour faham. faam, faon ou fa- 
hum (thé de l’ile Bourbon), une plante originaire de l’ile de 
France, de la Gynandrie monandrie de Linné, famille des orchi¬ 
dées parasites à feuilles de diverses grandeurs. Les habitants la 
ramassent sur les hâtes, arbres qui portent de très-petites pom¬ 
mes qui ne sont pas mangeables, mais qui servent à faire la 
glue dont on se sert pour prendre les oiseaux. Elle est très- 
commune â Maurice où elle est employée comme digestif ou an¬ 
tidote de la phthisie pulmonaire. Nous ne recevons en Europe 
que les feuilles de cette plante qui ont de cinquante-quatre à 
cent trente-cinq millim. de longueur sur 10 à 12 milüm. de lar¬ 
geur. Elles sont entières, coriaces et garnies de nervures longi¬ 
tudinales Irès-rapprochées. Leur saveur et leur odeur sont trés- 
suaves et rappellent celles du ayapana mélangé de la fève Tonka. 
Elles varient du vert plus ou moins foncé à la couleur de rouille. 
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On doit donner la préférence au faliam le plus vert el le plus 
aromatisé- On l’emploie en Europe comme à l’ile Bourbon, en 
infusion théiforme, pour faciliter la digestion. M. Dupetit-Thouars 
a nommé cette plante agrœcum fragorans. 

FAHIjERTZ, mine de cuivre arsenicale de couleur grise 
terne. L’argent qu’elle contient lui a valu le nom de mine d’ur¬ 
gent grise. Son agrégation moléculaire est raboteuse, grenue et 
présente quelquefois de petits cristaux tétraèdres. On la trouve 
à Cremnitz, à Lauzo et en Hongrie dans le cercle d’Oslein. Sa 
composition n’est pas toujours la ^me : les mines de Cremnitz 
renferment, sur 100 parties, 54 parties d’antimoine, 31 de cui¬ 
vre, 14 d’argent, H de soufre et 3 de fer sans arsenic ni alu¬ 
mine ; aussi est-il prudent d’analyser ces carrières avant d’en 
commencer l’exploitation. Ces deux dernières substances se ren¬ 
contrent souvent dans les mines. 

FAiaiE, fouesner ou fondues. Ce fruit du hêtre commun 
nommé par Linné fagns sylvatiea, est compris dans sa Monoécie 
polyandrie. On en extrait une huile bonne à manger lorsqu’elle 
est purifiée, et qui, sans clarification, est propre à l’usage de la 
lampe. Il est épineux, dur comme du cuir et relevé de quatre 
côtes contenant des semences qui ont un goût de noisette. 

FAüTRAaîH., mot allemand qui signifie boisson contrôles 
chutes. Cet article nous est connu sous le nom de vulnéraire 
suisse. Il se compose d’herbes et de fleurs médicinales dessé¬ 
chées dont on peut se servir en infusion. (Voyez vulnéraire). 

F-AIiFW. On nomme falun ou cron des espèces de terres co- 
quillères à l’état de carbonate calcaire qui proviennent des dé¬ 
bris des vers testacés ou des coquillages de mer. On rencontre 
en France divers bancs faluniers ou coquilliers d’une grande 
étendue. Le plus considérable est celui du département de la 
Gironde, où l’on trouve des coquillages de toute beauté, et 
dont les espèces ^ont tout à fait perdues. Ceux des departements 
de la Marne, de l’Ain et de l’Indre-et-Loire n’en renferment que 
de-très-communs. 

Ces débris fossiles s’emploient comme engrais, et fertilisent 

les terres sur lesquelles on les dépose pendant trente ans. 

FAOBî, petit de la biche et du cerf. 

FAWOair RE BAliEISTE. (Voyez baleine). 



FAR 


291 


F.4R». 

Latin, fucus; — anglais, paiints; — allemand, schminke; — es¬ 
pagnol, afayte; — portugais, afeite; — italien, belleto. 

Le fard est un mot générique qui désigne toute composition 
servant à nuancer le teint. Cette production de l’art appartient 
au domaine du parfumeur. 

Le désir de plaire et de prolonger sur les traits une jeunesse 
factice fut la source de l’usage du fard qui est employé, comme 
dit un poète, « A réparer des ans l’irréparable outrage. » 

Les femmes surtout, par un instinct de coquetterie naturel à 
leur sexe, ont usé du fard avec excès, et depuis les temps les 
plus reculés. Ainsi l’auteur du livre d’Enoch afGrme qu’avant le 
déluge, l’ange Azaliel apprit aux filles l’art de se parer de cou¬ 
leurs empruntées. 

L’antimoine est le fard le plus ancien dont il est fait mention 
dans l’histoire. 11 servait à augmenter la vivacité des yeux dont 
on frottait la circonférence avec une aiguille qui en était imbibée. 
Isaïe parle des filles de Sion qui avaient adopté cet usage. Il s’est 
perpétué chez les femmes syriennes et arabes,et dans cette der¬ 
nière contrée les hommes l’ont adopté comme préservant la vue 
des ardeurs brûlantes du soleil. 

Les femmes grecques et romaines joignirent à l’antimoine 
deux nouveaux fards inconnus jusqu’alors. Ces cosmétiques, 
d’un blanc et d’un rouge plus ou moins vifs, étaient réservés, 
sous le règne d’Auguste, aux seules femmes (le qualité. Ovide 
en a donné quelques recettes qu’ont fait oublier celles qui furent 
perfectionnées par Poppée, d’après Juvenal. 

Michel Nostradamus, en 1552, en donna une nouvelle qui fut 
suivie par la majorité, et que nous mettons encore en pratique, 
sauf quelques reclificatioiis. 

Le fard rouge se compose de carmin et de talc calciné mé¬ 
langé en proportion convenable, pulvérisé et porphyrisé; il est 
inollensif. Le fard blanc se fait avec la gomme arabique, le blanc 
de plomb, l’os de sèches, le mastic et l’encens. Ces cosmétiques, 
sous forme de poudres subtiles, sont plongés dans une eau de 
lis ou de rose. 
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Ils forment une branche assez importante de la parfumerie. 
Sous le régné de Louis xiv et de Louis xv, la consommation du 
fard était immense comparée à celle de nos jours. 

FARISTEIS. 

Latin, farina; — anglais, mf.al; — allemand, mehl; — espa¬ 
gnol , HARiNA ; — portugais, farinha ; — italien, farina ; — sué¬ 
dois, MJOL ; — polonais, moka; — hollandais, meel ; — russe. 


FARINE RAME OU MOUTURE. FARINE DE GRUAU. 


— FOLLE. 

— CO. 

— SEMBLÉ. 

— RÉSILLON FIN. 

— RÉSILLON GROS. 


— DE SEIGLE. 

— d’avoine. 

— DE MAÏS. 


— DE SARRASIN. 



— RECOUPETTE. — DE FENUGREC. 

— REPASSE. — DE HARICOTS. 



— PREMIÈRE FLEUR. _ DE RIZ. 

— MINOT. — de moutarde. 

On appelle farine la poudre qui résulte du broiement des 
graines céréales. La saveur et les vertus alimentaires de celle du 
froment ont établi sa suprématie, et il s’en fait un commerce im¬ 
mense sur tous les marchés de l’Europe. , 

Dans les environs des grandes villes sont ordinairement éta¬ 
blies des usines propres à la mouture des grains, et qui sont les 
centres véritables de cette industrie. 

La qualité des farines dépend de la qualité des grains dont 
elles sont extraites. 

En thèse générale, les plus blanches et les plus lourdes sont 
les meilleures; elles doivent être douces au toucher, former la 
peloteJorsqu’on les presse dans la main, et ne point fuir entre 
les doigts comme la cendre. Il faut, en outre, qu’elles préseO' 
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lent une odeur franche et sans dégoût. Une farine dans ces 
conditions exige à la cuite une chaleur très-élevée. 

La farine, quoique très-blanche, peut donner, en l’employant, 
un pain gris. .4ussi est-il prudent de faire un essai avant d’en 
acquérir de fortes quantités. 

Pour s’assurer du produit approximatif des farines, les bou¬ 
langers en placent un peu dans le creux de la main et en for¬ 
ment une pâte avec leur salive ou de l’eau, qu’ils lui font ab¬ 
sorber autant que possible. Si la farine en absorbe beaucoup, on 
sera sûr de sa bonne qualité, et si, au contraire, elle n’en prend 
qu’une faible quantité, c’est qu’elle est d’un mauvais produit. 

Après avoir acquis, par cette première épreuve, une opinion 
positive, on devra chercher à rompre cette pâte en l’étirant, et 
d’après la longueur du fil qu’elle donnera, on jugera de la ri¬ 
chesse du gluten. Plus elle sera tenace et plus la farine devra 
être préférée. 

Enfin, les farines dures ou rudes à la main, d’une odeur et 
d’un goût désagréables, sont réputées d’une qualité défectueuse 
et peuvent entraîner la rupture d’un marché. 

La farine rame , connue aussi sous le nom de farine mou¬ 
ture , est celle que l’on recueille au sortir du moulin et qui se 
compose de tous les produits du grain qui y a perdu sa forme. 

L’emhallage se fait en saches de 150 kilogrammes environ. 

La farine folle est la partie la plus légère des farines, celle 
que le vent emporte et qui s’attache aux parois des moulins. 

La farine eô est celle qui s’échappe du premier blutage 
qu’on fait subir à la farine rame ou mouture. Les boulangers 
l’emploient â former les premières qualités de pain ou pain de 
fantaisie. — L’emballage est le même que pour la rame. 

La farine seinMé est le produit du second blutage des 
résidus qui ont produit la farine cô. 

La farine résillon fin [recoupelte) est le produit du troi¬ 
sième blutage des résidus de la farine semblé. 

La farine résillon gros , qu’on nomme aussi recoupelte, 
est le produit du quatrième blutage des résidus du résillon fin. 

La farine de repasse est le produit du cinquième blu¬ 
tage des résidus de la farine résillon gros. 
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La farine petit son est le produit du sixième blutage des 
résidus de la repasse. 

La farine ^ros son est le produit du septième blutage des 
l’ésidus du petit son. 

La farine bise sert à désigner le son broyé de nouveau par 
les meules de moulins. On l’unit à une des farines précédentes 
pour en faire le pain de munition. 

Farine rémoulade. ( Voyez farine bise). 

La farine luétell est un mélange de farine de froment et 
de farine de seigle à parties égales. On en fait je pain de troi¬ 
sième ordre. 

Farine fine fleur. (Voyez farine minot). 

Farine première fleur. (Voyez farine minot). 

I.a farine minot est celle que l’on obtient en passant par 
des blutoirs très-fins la farine cô, à laquelle on fait subir en ou¬ 
tre des préparations, particulières à chaque fabricant. Les plus 
renommés de ces industriels, appelés minotiers, sont ceux de 
Moissac, de Nérac, de Montauban,du Havre et de Marseille. On 
prépare encore le minot dans les Amériques du Nord, ainsi qu’à 
Dantzig sur la Baltique. Il circule généralement en barils de 88 
kilogrammes net environ. 

Les qualités qui recommandent le minot sont : la blancheur, 
la finesse, la sécheresse, la bonne odeur et le bon goût. Celui qui 
sera roux, rance, ou qui sentira le moisi, devra être repoussé. 

Cette farine sert à confectionner les pâtisseries et le pain de 
première classe. 

Plus le grain est moulu fin, plus la farine est bise, en raison 
de la réunion plus intime du son et de la farine. Le mauvais 
grain rend plus de son que celui qui est de bonne qualité,et plus 
la farine en contient, moins elle prend d’eau au pétrin. Ainsi, 
1 hectol. 50 litr. de froment, pesant 130 kilogr. ne donne que 
20 à 25 kilogr. de son; tandjs que celui qui ne pèse que 80 kilogr. 
en donne jusques à 40,45, et même 50 kilogr. Avec le premier 
grain on obtiendra 100 kilogr. de fleur de farine; avec le second, 
30 kilogr. seulement, et encore de médiocre qualité. On doit en 
outre remarquer qu’avec 2 hectogramm. et demi de bonne fa¬ 
rine, on peut confectionner 5 hectogr. de très-bon pain, tandis 
que les mauvaises qualités exigeront, pour la même quantité de 
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pain, jusques à 4hectog. 1/2 de farine. 11 est donc très-essentiel 
d’être rigoureux dans l’achat de cet article. 

Les farines en saches doivent être mises dans des magasins 
très-secs. Celles que l’on a séparées du son se conservent tou¬ 
jours mieux que celles qui en sont surchargées, car il est sujet 
à s’aigrir. 

On doit surveiller les farines dans les mois de mai et de juin, 
afin de prévenir les dangers de la fermentation. Il est hon alors 
de déplacer les sacs, de les rouler par terre, et de ne pas les 
superposer. Pour savoir si la farine fermente, on introduit dans 
l’intérieur des sacs nne baguette en fer, qu’on retire après deux 
ou trois secondes. Si elle est échauffée, il sera urgent de trans¬ 
vaser la farine dans de nouvelles saches, après l’a voir pelletée et 
passée au crible, jusqu’à ce qu’elle soit refroidie. Il faut alors 
écraser avec la main les pelotes qu’elle pourrait former,et qu’en 
terme du métier on nomme marrons. Si elle est dure au point 
de ne pouvoir glisser, on la brisera avec des maillets, on la pas¬ 
sera sous les meules d’un moulin et on la soumettra aux opéra¬ 
tions du blutage et du tamisage. La farine qui en résulte est d’un 
blanc doré, et conserve une saveur âcre et une odeur de fermen¬ 
tation. 

La farine de gruau ou farine d'orge est produite par 
le grain de même nom. On ne s’en servait autrefois qu’en phar¬ 
macie comme émolliente ; mais aujourd’hui on l’emploie comme 
la farine minot, aux pâtes de fantaisie. 

On doit préférer là plus blanche et la meilleure au goût et à 
l’odeur. 

La farine de seigle se prépare comme celle de froment, 
et s’emploie pure ou mélangée avec cette dernière. Seule, elle 
.forme unpain noir, nourrissant et de difficile digestion pour ceux 
qui n’y sont point habitués. Mélangée, elle rend le pain rafraî¬ 
chissant et quelquefois laxatif. Les pâtissiers du dernier ordre 
en utilisent beauconp. On l’éprouve comme celle du froment. 

La farine d’avoliie ou gruau d'avoine est très-propre à 
faire des boissons et des bouillies rafraîchissantes. 

Les farines de hlé se vendent par tout pays au poids net, dans 
des sacs de 159 à 160 kilogr., et le sac se rend au vendeur. 

La farlue de mais sert de nourriture dans diverses con- 
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Irées, principalement dans les départements de la Gironde, des 
Hautes et des Basses-Pyrénées. On en forme une pâte, qu’on 
nomme cruchade, millas ou millasson dans le premier, et pa- 
lenta dans les deux derniers. Cette farine fermente facilement: 
aussi nè réduit-on ce céréale en poudre que peu de temps avant 
de l’employer. Il est peu nourrissant. 

La farine de sarrasin sert aussi à nourrir la plus misé¬ 
rable classe de la société. Dans les départements de l’Ouest on 
en fait des galettes qui ont une.saveur peu agréable et ne nour¬ 
rissent pas. 

Farine de blé noir. (Voyez sarrasin). 

La farine de fenug^rec est le produit de la semence de 
cette plante ( famille des légumineuses ). Elle s’utilise comme 
émolliente et résolutive. La pharmacie vétérinaire l’administre 
aux chevaux et aux bêtes à cornes pour réveiller leur appétit. 
La dose ordinaire est de 64 à 192 grammes qu’on mélange avec 
du son. 

La Farine de haricots fournit une excellente purée. Elle 
a aussi long-temps été utilisée dans la poudre à cheveux, dont 
elle forme encore la base jointe à l’amidon, à l’arum et à la fa¬ 
rine de fève. 

La farine de lin est émolliente et s’extrait delà graine de 
même nom, que l’on ne moud que lorsqu’on veut s’en servir, car 
l’huile qu’elle contient est très-susceptible de se rancir et de 
devenir âcre. La farine de lin du commerce est quelquefois con¬ 
trefaite et provient alors de la pulvérisation des nougats de lin 
ou résidus de la graine de lin dont on a déjà obtenu l’huile. 

La farine de Inpin est un peu amère et s’obtient par la 
pulvérisation des semences de cette plante (famille des légumi¬ 
neuses). Elle est très-résolutive. 

La farine de inontarde s’obtient en pulvérisant la graine 

de cette plante et s’emploie comme stimulante et épispastique, 
appliquée sur la peau. D’après M. Robinet, son énergie augmente 
quand on extrait l’huile douce qu’elle contient. M. Dérosne en 
a acquis la certitude et ajoute qu’en cet état la farine rancit dif¬ 
ficilement. 

La farine d’arolie, résolutive et émolliente, est aujour- 
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d’hui vouée à l’oubli. On l’obtenait en triturant les semences de 
la plante du même nom. 

La farine de pois provient des semences de cette plante 
réduites en poudre et fournit d’excellentes purées. Les teintu¬ 
riers l’emploient, mêlée à la farine de froment, à composer une 
eau qui sert à disposer les laines, soies, fils et étoffes à recevoir 
les matières colorantes. 

La farlue résolutive est un composé de farines d’orge, 
de fève, d’arobe et de lupin. 

La farine de rl* s’obtient en pulvérisant les graines du 
riz préalablement humectées d’eau, afin de les empêcher de 
glisser sous le piton. On jette les premières portions qui passent 
par le tamis, et on recueille les suivantes que l’on fait sécher 
soigneusement. On prépare avec cette farine résolutive des bouil¬ 
lies qui conviennent aux malades et aux enfants en bas âge. On 
l’emploie aussi en médecine. 

FAIT, surnom donné au hêtre. (Voyez hêtre). 

FAlJFEIi. (Voyez arec). 

FAUX, mot générique qui signifie qu’une chose n’est pas 
conforme à la vérité; aussi s’en sert-on pour exprimer qu’un 
objet n’a que la ressemblance d’un autre sans en avoir les qua¬ 
lités; tels sont ceux qui suivent: 

FAUX ACACIA. FAUX LAPIS. 

— CORAIL. — TCRBIT. 

— DICTAME. — CAPRIER. 

Faux acacia. (Voyez acacia gerhanica). 

Faux eoraU , genre de corail à polypier que l’on trouve 
adhérent aux rochers dans la mer. On en connaît plusieurs es¬ 
pèces qui se distinguent par leurs formes, et il en est en rameaux 
et en champignons que les naturalistes recherchent et dont ils 
forment des collections. 

Faux dictante. (Voyez dictake). 

Faux lapis, produit de l’art. Cette vitrification s’obtient 
par la fusion d’une partie de soufre ou oxyde de cobalt, de trois 
parties de quartz et d’une partie de potasse carbonatée. 

Elle imite l’outremer,substance extraite du hapis-lazuli. (Voyez 
azur). 
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Faux câprier. (Yoyez fabago). 

Faux turblt. (Voyez tafsie) 

FAITAR. (Voyez hêtre). 

F^CiKlS U’HVlliKS». 

Latin, amürca; — anglais, lees,»regs of oil,oil-foot; — alle¬ 
mand, oelhefen, oeldrüsen; — espagnol, AMÜRCA, EORRAS, 

POSO, HECES, ASIENTO DE ACETTE; — portugais, AGUA RUZA, 
AMÜRCA, SEDIMIENTO, BORRA DE AZEYTE; — italien, MORCHIA, 
FECCIE DELL OLIO, AMÜRCA, FONDI d’oLIO. 

Les fëees ou fuisses d’ituiles sont le nom qu’on donne aux 
dépôts qu’elles forment par un séjour prolongé dans les futailles, 
et qui ont leur emploi particulier. Les fèces d’huile d’olive sont 
émollientes et adoucissantes : appliquées sur les fluxions, elles 
en apaisent la douleur. Les autres servent à la préparation des 
cuirs. (Voyez dégras). On peut, en filtrant les fèces, obtenir 
des parties d’huiles dont on peut faire encore usage. 


FKClJliFS. 

Latin, fecülaamylüm; — anglais, fecülency, starch; — alle¬ 


mand, weis STARKE, AMIDAM; 
gais,PASTA DE GOMMA DE TRIGO, 

— itaüen,AMiTO. 

FÉCULE PROVENANT DÉS RACINES. 
— PROVENANT DES FRUITS. 
— PROVENANT DES GRAINES 
CÉRÉALES. 

— d’arow-root. 

— DE MANIOC. 


— espagnol, amidon; — porlu- 
GOMMA de lübec,gommabranca; 

FÉCULE DE COÜAQÜE. 

— DE CASSAVE. 

— DE MOüSSACHE. 

— DE TAPIOCA. 

— DE POMME DE TERRE. 

— d’igname. 


Les fécules sont des matières pulvérulentes et blanches qui 
s’obtiennent par la pulvérisation des graines céréales et de cer¬ 
taines racines mêlées au suc de certains fruits par des procédés 
chimiques particuliers. 

La qualité caractéristique des fécules est leur indissolubilité 
dans l’eau froide et leur dissolubilité dans l’eau chaude qui en 
forme des mucilages collants. On peut généralement les désigner 
sous le nom A'amidon et les employer à la nourriture des hom- 
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mes et des animaux. I.orsqu’on les a bien épurées, elles sont 
d’un blanc éclatant et se groupent en aiguilles plus ou moins 
allongées. Elles présentent au soleil une scintillation que ne pos¬ 
sède pas l'amidon dont les globules, vus à la loupe, sont beau¬ 
coup plus petits. 

Les fécules peuvent se diviser en trois genres dont nous avons 
indiqué la distinction en tête de cet article. 

Les fëcules produites par les racines sont les amomées con¬ 
nues sous le nom à’arow-root. 
l’alstrœmaru pelegrina. le glayecl. 

l’arüm ou pied de veau. l’ellérore. 

les ma>dracores. l’ignajie. 

LE manioc ou manihot. la pomme de terre. 

LA RRIONE. le SALEP. 

LA CHELIDOINE. LE SERPENTAIRE DE VIRGINIE. 

LE CHIENDENT. LE TAPIOKA. 

LA COLCHIQUE. LES TOPINAMDOURS. 

LA FILEPENDULE. LES TULIPES. 

Les fécules de fruits proviennent ; 

DES CHATAIGNES. DES MARRONS d’iNDE. 

DES GLANDS DE CHÊNE. DES POMMES. 

DU MANCENILLIER. 

Les fécules de graines céréales sont toutes propres à former 
l’amidon. (Voyez amidon). 

Le commerce ne s’occupe guère que des fécules connues sous 
les noms A’drow-root, manioc, pomme de terre et tapioka. Les 
autres appartiennent au domaine de la médecine et sont de peu 
d’importance. 

L’arow-root s’extrait de la racine des maranta indiea et de 
l'indian aroip-root, plantes importées de l’Inde dans la Jamaïque 
et placées par Linné dans sa monandrie monogynie. Cette fécule 
s’obtient comme celle de la pomme de terre, et sa qualité dépend 
de son origine et de sa préparation. L’arow-root blanc, fin et 
floconneux est préférable au gris rude au toucher et qui forme 
une poudre grossière. Le plus beau nous vient de l’Inde en cais¬ 
ses de 25 à 50 kilogr. pareilles à celles qui contiennent la can¬ 
nelle. I.a tare est comptée dans les expéditions. 
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La fécule de iiiantoe, improprement nommée farine de 
manioc , pain de Madagascar, cacavi ou couaque, provient de la 
plante jatropha maniliot classée par Linné dans sa Monoécie. La 
racine de ce végétal fournit six fécules différentes; la seule con¬ 
nue en Europe est celle dont nous nous occupons. Les autres 
sont le couaque, la cassave et la moussache ou cipipa dont on re¬ 
tire un tapioka qui, depuis quelques années, est assez recher¬ 
chée. 

Le manioc s’obtient en enlevant l’écorce de la racine qu’on 
râpe et qu’on renferme dans un sac de palmier long et bien tissu. 
Après l’avoir vivement agitée, on la charge d’un poids pour en 
exprimer le suc qui est recueilli à part; puis on expose les sacs 
à une chaleur continue jusqu’à cuisson parfaite. On retire alors 
le marc ou manioc pour le mettre en poudre. Cette substance 
contient de l’amidon, quelques fibres végétales et quelques par¬ 
ties extractives. Elle a la forme du tapioka, mais ses fragments 
sont allongés au lieu d’être arrondis ; elle a une couleur grise. 

Le eoiiaque s’obtient de même; mais une fois retiré des sacs, 
au lieu de le pulvériser, on le brise sur un crible. Il n’est besoin 
en outre que de le chauffer modérément. 

Cette fécule se renferme dans des vases bien clos et fournit 
des potages très-nourrissants. 

La cassave est obtenue par le même procédé, sauf qu’on 
ne la sèche pas. On fait, au sortir des sacs, des galettes ou gâ¬ 
teaux minces que l’on fait durcir comme les biscuits de bord. 
Quand on veut les manger,on les plonge dans un liquide chaud. 
Les créoles en font leurs délices. 

La moussaelie ou cipipa est la fécule de manioc assez fine 
pour traverser le sac qui la contient. On la lave avec précaution 
et on l’expose à l’air pour la faire sécher. Les Antilles et le Pé¬ 
rou en ont présenté en Europe sous le nom A’arow-root; mais la 
moussache est loin d’égaler la blancheur et la douceur de celte 
substance. Cette fécule, exposée sur des plaques chaudes, s ag¬ 
glomère irrégulièrement et prend alors le nom de tapioka. 

Le tapiolra se forme donc de la moussache torréfiée. Ses 
grumeaux sont durs et volumineux. Sa dissolution dans 1 eau 
produit une teinte bleue qui, vue au microscope, présente des 
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flocons muqueux qui la distinguent particulièrement des fécules 
précédentes. 

Le tapioka est beaucoup plus blanc et de goût plus fin que 
la fécule de manioc. Le meilleur nous arrive du Mexique en bar- 
rils de 50 kilogr. pour lesquels on donne une tare nette. 

La féeule de iioniiiie de terre s’obtient en râpant ce 
tubercule et en lavant à grandes eaux la pulpe qui en résulte sur 
un tamis suspendu dans l’eau. On la fait sécher sur une espèce 
de crible appelé bachot établi sur une aire en plâtre à l’air libre 
ou dans une étuve. 

On distingue cette fécule, dans le commerce, par fécule étii- 
vée et fécule verte à un, deux et trois rafraîchis, pour désigner 
ses degrés de pureté; car, plus elle est lavée et plus elle est 
belle. 

Cette fécule se vend exempte de son et de dépôt terreux. Pour 
l’éprouver, on la délaie dabs un verre d’eau et on la laisse dépo¬ 
ser : le son surnage et les parties terreuses se précipitent pen¬ 
dant que la fécule demeure suspendue dans le liquide. 

Bien épurée, cette fécule est d’un blanc éclatant et se groupe, 
comme l’amidon, en aiguilles, mais plus courtes. Elle est très- 
brillante, vue au soleil, et ses grains ont le reflet du nacre. 

Dans la circulation, la fécule verte est ordinairement surchar¬ 
gée de 15 à 20 p. 100 d’eau. En la pressant dans la main, elle 
fait entendre un craquement qui devrait être un caractère .de 
sécheresse et qui souvent trompe l’acheteur, produit qu’il est 
par le son et le sable qu’on mêle â cette substance; aussi vaut-il 
mieux payer davantage et prendre de la fécule d’un premier 
blanc, étuvée et dégagée de toutes impuretés. Dans cet état, elle 
se conserve des années entières dans les magasins secs, sans 
contracter aucune odeur étrangère. 

Cet article convient à une infinité d’industries dont il est la 
base fondamentale; aussi sa valeur croît-elle chaque jour. La dis¬ 
tillation et la pâtisserie en usent beaucoup. 11 se mélange avec 
la farine pour en dominer la valeur. On le vend au poids net, 
et il circule en tonneaux ou en sacs ad libitum. 

La fëcule d’I^ante a l’aspect de celle de pomme de terre. 
Ses grains sont arrondis et semblables à ceux de la lentille; ils 
portent une tache noire enchâssée dans un cercle blanc. 
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FEDECOSO ou cassia oecidentalis. Cette écorce a la forme 
et la couleur de la cannelle. Elle est grosse comme le doigt, sans 
odeur, d’une saveur amère et nauséabonde. Son épiderme gris, 
rugneux et épais est souvent rayé transversalement. Elle est ori¬ 
ginaire du Brésil et n’a eu jusqn’à ce moment aucun emploi en 
Europe. 

FEliOECtSTE. (Voyez chelidoine ). 

FEEB-SPATH, spath fusible ou spath adamantin, pierre 
scintillante, plus fusible que le quartz ; le silice y domine. On lui 
a donné les noms de feldspath, de fluor fusible et de spathum feuil¬ 
leté, parce que les pierres spatbiques, à l’état de sulfate ou de 
carbonate calcaire, portent ces noms, pour distinguer le feld¬ 
spath des pierres du même genre. Les minéralogistes l’ont nommé 
spath fusible, en latin, spathim scintillans. Il a la propriété de 
faire feu en choquant l’acier. 

Les .41pes et surtoutle mont Saint-Gothar fournissent debeaux 
échantillons qui présentent des effets de lumière très-variés et 
des chatoiements de la plus grande beauté. On en fabrique des 
bijoux qui ont beaucoup de mérite pour les amateurs. 

FEIVOVIE. 

Latin, fœnicülum afficinale; —anglais, fennel seed: — alle¬ 
mand, fenchel ; — espagnol, HiNOJo; —portugais, foncho 

DOCE, FüiscHo; — italien, finocchio, erba buona. 

FENODIL ACRE. FENOUIL DE PORC. 

— AQUATIQUE. — PUANT. 

— DOUX. — ■ SAUVAGE. 

— DE FLORENCE. — TORTU. 

— MARIN MINEUR. — VULGAIRE. 

Le fenouil âcre (Voyez cumin). 

Le fenouil vulgaire est une plante bisannuelle, cultivée 
en Europe. Elle fait partie de la Pentandrie digynie de Linné, et 
donne une tige d’une hauteur d’un mètre et demi à deux mètres, 
droite, cannelée, d’une couleur vert sombre et pleine dune 
moelle tendre, menue et rameuse. Ses feuilles sont composées 
de filaments longs, de même couleur, d’une odeur agréable et 
d’une saveur douce et aromatique. Ses sommités soutiennent des 



FEN 505 

ouibellcs qui portent des fleurs à cinq pétales, disposées circu- 
lairement et ayant chacune un calice particulier qui devient, par 
la suite, un fruit à deux graines oblongues, verdâtres et d’un 
goût fort, mais agréable. La racine de cette plante est droite, 
blanche et grosse comme le doigt. 

Le Languedoc fournit au commerce beaucoup de semences 
de fenouil, qui servent à la charcuterie et à l’assaisonnement de 
diverses substances alimentaires. On en retire une huile essen¬ 
tielle. On doit préférer les fruits fraîchement cueillis, d'une belle 
couleur verte, aussi gros que possible et d’une odeur agréable. 

La racine du fenouil vulgaire figure dans les cinq racines 
apéritives ; elle a une odeur faible, douce et agréable, et une 
saveur de carotte. 

Le fenouil aquatique est le fruit de la phellandrie aqua¬ 
tique, plante de la Pentandrie digynie de Linné, qui ne s’élève 
qu’à la hauteur de 50 à 55 centimètres. Ses feuilles sont étroi¬ 
tes, charnues, de couleur vert sombre et disposées trois à trois. 
Sa saveur est un peu salée. Ses fleurs naissent aux sommités, 
disposées en ombelles jaunâtres. Cette plante croît dans les ro¬ 
chers et sur les rivages de l’Océan. Ses fruits sont aroïdés, al¬ 
longés, régulièrement striés, et d’une couleur rougeâtre et lui¬ 
sante; ils renferment une amande brune et noirâtre; leur odeur 
est faible et se développe davantage à la pulvérisation. On ad¬ 
ministre cette substance dans la phthisie pulmonaire ; elle calme 
la toux, diminue l’expectoration et arrête la diarrhée. Ou doit 
l’employer avec réserve, car, prise avec excès, elle peut cau.'ser 
des vertiges. Cette plante, fraîchement cueillie , est dangereuse 
et quelquefois mortelle pour des bestiaux. 

Le fenouil doux. (Voyez fenouil de Florence). 

Le fenouil de Florence est une plante de la Pentandrie 
digynie de Linné. Sa tige, haute d’environ deux mètres, est droite, 
cannelée, de couleur vert rembruni, remplie de moelle tendre, 
mince et rameuse; ses feuilles sont formées de filaments longs, 
d’un vert obscur, d’une odeur agréable, d'une saveur douce aro¬ 
matique. Ses sommités soutiennent des ombelles sur lesquelles 
sont des fleurs à cinq pétales( disposées en rose, ayant chacune 
un calice particulier. Ce calice devient un fruit à deux graines 
oblongues, arrondies, cannelées sur le dos, aplaties de l’autre 
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colé, d’une couleur blanchâtre ou d’un jaune verdâtre. Ce fruit 
est d’une saveur très-douce et d’une odeur agréable. La racine 
de cette plante est longue, droite, blanche, grosse comme le 
doigt, odorante et d’une saveur aromatique ; par la pression, on 
en tire une huile mixte, et par la distillation, une huile volatile. 

Les semences du fenouil de Florence sont carminatives et 
résolutives ; leur suc rappelle le lait des pourrices. On doit les 
choisir aussi grosses que possible et d’une couleur vert pâle. 

Fenouil marin mineur. ( Voyez PASSE-piERnE ). 

Le fenouil de porc ou queue de pourceau est une plante 
de la Penlandrie digynie de Linné, qui donne une tige creuse et 
rameuse, haute de 60 à 70 centimètres. Ses feuilles sont plus 
grandes que celles du fenouil âcre, laciniées, longues, étroites, 
plates, semblables à celles du chiendent et disposées de trois en 
trois; ses fleurs, petites et jaunes, figurent des ombelles; ses 
semences sont ovales, unies deux à deux, rayées sur le dos et 
d’une saveur amère; sa racine est longue, épaisse, branchue, 
noire en dehors et blanche en dedans. Elle est diurétique et 
expectorative ; on en extrait, à l’aide des incisions, une liqueur 
ayant une odeur de poix. 

Fenouil puant. (Voyez aneth). 

Fenouil sauvage. (Voyez gigûe grande). 

Le fenouil tortii ou séséli de Marseille, est une plante de 
la Penlandrie digynie de Linné, qui s’élève à la hauteur de trente 
centimètres environ. Sa tige, rayée, remplie d’une moelle blan¬ 
che, se divise en plusieurs rameaux fermes, tortus et épars. Ses 
feuilles, qui ressemblent à celles du fenouil âcre, sont pins 
grosses, plus courtes, plus dures et plus éloignées les unes des 
autres ; leur couleur approche de celle de l’aneth. Les fleurs de 
cette plante naissent en ombelles aux sommités des tiges et sont 
composées de sept pétales blancs, quelquefois purpurins, dispo¬ 
sés en roses. Leur calice se transforme en un fruit composé de 
deux graines allongées, grises, arrondies et cannelées ; leur odeur 
est aromatique et leur saveur fort âcre. La racine du séséli est 
longue et de la grosseur du doigt. 

Ce végétal abonde dans les environs de Marseille, d'où Ion 
apporte ses semences desséchées, qu’il faut choisir d’une gros¬ 
seur moyenne et d’une récolte récente. Elles sont céphaliques,. 
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apérilives et alexipharmaqucs. Il en entre dans la thériaque, le 
mithridate, la poudre chalibée et l’alcool général. 

FEIUrveREC. 

Latin, trigonella f(e>um græcum; -t anglais, fenugreck; — 
allemand, bockshorn, griechischen, fœnum græcum; — es¬ 
pagnol, ALFORBA, ALHOLBA, FE.NOGRECO ; — portugais, ALFORBA, 
FENOGREGo; —italien, fienogreco. 


Le fenugree, plante de la Diadelphie décandrie de Linné, 
croît annuellement dans tous les champs de l’Europe méridio¬ 
nale. On la cultive aussi à Aubervillers, dans les environs de 
Paris, et dans les départements du Midi. 

Cette plante donne une tige grêle, creuse en dedans, qni s’é¬ 
lève à la hauteur de 30 à 35 centim., et qui est divisée en ra¬ 
meaux portant des feuilles disposées trois à trois et soutenues 
par des pétioles un peu allongés. Ses fleurs sont légumineuses, 
petites, blanches et sortent des aisselles des feuilles; elles sont 
remplacées par des gousses longues, plates, pointues, remplies 
de semences jaunes arrondies, d’une odeur assez forte et de na¬ 
ture mucilagineuse. Sa racine est simple et ligneuse. 

Les semences du fenugrec sont émollientes et digestives. On 
les emploie en infusion dans la dyssenterie, la diarrhée et dans 
l’ophthalmie. La médecine vétérinaire en fait une grande con¬ 
sommation. Leur odeur forte disparaît facilement dans les corps 
gras. Les Egyptiens les mangent avec avidité dans la saison de 
leur croissance; ils en font aussi une liqueur. 

FER. 

Latin ferrum; — anglais, iron ; — allemand, eîsen; — espa¬ 
gnol, HIERRO, FiERBo;— portugais, italien, FERRo ; — hol¬ 
landais, yzer ; — danois, suédois, lEBN ;—polonais, ZELAZo; 
— russe, scHLESo. 


FER MINERAI OU MINE DE FER. 

— AÉRÉ. 

— ARSENIE, ARSENIATÉ. 

— AZURÉ. 

— BASALTIQUE. 


FER CARBONÉ. 

— CARBONATÉ. 

— CARBONATE ARGILEUX DE 

HOUILLIÈRES. 


— BLANC. 
TOME I 


— ARGILEUX. 

— d’eau. 
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FONTE BLANCHE. 

FER DOUX. 

— CASSANT. 

— ROÜVEBIN. 

— AIGRE. 

— DE LA FRANCHE-COMTÉ. 

— DD BERRY. 

— DE LA CHAMPAGNE. 

— DE LA BOURGOGNE. 

— DE LA GASCOGNE ET DU 

PÉRIGORD. 

FERBLANC. 

FERBLANC ANGLAIS, 
FERBLANC FRANÇAIS. 


FER DE FONTE. 

— HÉPATIQUE. 

— HIDRATÉ. 

— LIMONEUX. 

— MÉTÉORIQUE. 

— MICACÉ. 

— NATIF. 

— OLIGISTE. 

— OXYDÉ QURATZIFÈRE. 

— PYROCÈTE. 

— SILICE. 

— SPÉCULAIRE. 

— SULFURÉ. 

FER DE FONTE MARTELÉ. 

FONTE A FER. 

Le fer est le métal le plus universellement répandu dans la 
natiire ; il doit son origine à la décomposition des végétaux et 
des animaux. On le rencontre dans une infinité d’états détaillés, 
suivant leur forme ou leur combinaison, dans la série que nous 
donnons ci-dessus, et que nous allons raisonner. 

Le fer aërë n’est autre chose qu’un fer carbonaté ou car¬ 
bonate de fer et de chaux simultanément, ce qui doit faire dis¬ 
tinguer le carbonate de fer natif du carbonate artificiel. 

On rencontre ordinairement le carbonate de fer dans quel¬ 
ques eaux minérales où il est tenu en dissolution par un excès 
d’acide carbonique. 11 fait alors partie des corps minéraux sous 
l’état de mine de fer spalhique. (Voyez ces mots). 

Le fer arsënië provient des mines qui contiennent un peu 
d’argent, et que Haûy a dénommé en saxon mispickel et weisseri. 
U est très-rare. 

Le fer azuré est une mine de fer bleue que les chimistes 
ont regardé comme un prussiate de fer natif, mais qui, d’après 
Klaproth, est plutôt un phosphate de fer. On en trouve beau¬ 
coup aux environs de la ville de Chéeberg. 

Le "fer basaltique est un minerai de fer, commun en 
Bohême et en Saxe. Haûy l’appel scheclin ferruginé. Par le mot 
scheclin, il entend tungstène;de sorte que ce doit être une espèce 
de wolfram ou galène de fer. 
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Ferblane. (Voyez fer en tôle). 

Le fer earbiiré , plus connu sous le nom de plombagine, 
provient de la mine de plomb, crayon noir. (Voyez carbure de 

Le fer earbonatë se trouve ordinairement dans les mines 
de grès houillier; il est sous l’état spathique et n’existe que dans 
les terrains primitifs ou de transition. 

Le fer earbonaté argileux constitue un minerai de 
fer, le plus abondant et le plus exploité en Angleterre. La France 
commence à s’emparer de cette industrie. 

Le fer argileux se trouve dans les mêmes terrains que le 
fer earbonaté. (Voyez fer carbonate ). 

Le fer d’eau est un surnom qui a été donné à la sydérite 
ou fer oxydé. (Voyez sydérite). 

Le fer de fonte est le produit des premières fusions des 
minerais. Il est très-cassant. On en distingue de plusieurs es¬ 
pèces : le blanc, le gris, le noir et le truite. Ces différences de 
couleur servent à distinguer les qualités respectives de ces corps. 
MM. Vandermonde, Monge et Bertholet, chimistes français, ont 
détaillé les véritables causes de la fragilité, de la fusibilité et du 
tissu grenu de ce premier état du fer. Ils ont démontré qu’il 
contient alors de l’oxygène, du carbone, et que c’est à ces deux 
matières étrangères que l’on peut rapporter la variété que pré¬ 
sente la couleur de ce métal. 

La fonte blanche, qui est la plus mauvaise, a tous les carac¬ 
tères des métaux cassants ; elle contient beaucoup d’oxygène et 
peu de carbone. 

La fonte grise, qui en renferme davantage, est d’une qualité 
moyenne. 

La fonte noire est la meilleure, et recelle beaucoup de car¬ 
bone et peu d’oxygène. Sa qualité et sa couleur dépendent de 
l’uniformité du mélange du carbone dans toutes ses parties. On 
remarque que lorsqu’on refond ce métal pour en faire des usten¬ 
siles, il s’en sépare une portion de carbure de fer ou plomba¬ 
gine, qui s’attache à l’instrument avec lequel on le puise pour 
le jeter dans les moules. 

La fonte truitée est le résultat d’un mélange de carbone dans 
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un fer de fonte qui contient une grande quantité d’oxygène, et 
qui s’est refroidi brusquement. 

Tous les fers de fonte peuvent être convertis par une nouvelle 
opération en fer proprement dit. 

Le fer liëpatiqae est un sulfure de fer qui, mis en contact 
avec l’eau, la décompose et dégage une odeur de gaz hydrogène 
sulfuré. L’oxygène de l’eau se porte sur le fer, et l’hydrogène dis¬ 
sout une partie du sulfure de fer avec lequel il se combine. 

Le fer liydraté , compacte ou terreux, est le plus commun 
de tous les minerais de fer. Il occupe la majeure partie de.s hauts 
fourneaux établis en France. On le rencontre dans les calcaires 
oolitiques. 

Le fer linioiieuxc n’est autre chose que le fer oxydé. On 
comprend dans ce genre les ocres, les pierres d’aigle et les mines 
de fer en grains. On le nomme limoneux parce qu’on le trouve 
uni à une terre argileuse, quelquefois mêlée de sable. 

Le fer mëtëorique se rencontre en masses plus ou moins 
considérables, et par couches inhérentes au sol. Ou le dit pro¬ 
venir des effets météoriques. 11 est tenace et très-malléable. 

Le fer inleaeë est une variété du fer olygiste. ( Voyez cro- 
ltgiste). 

Le fer natif est excessivement rare, et se trouve à l’état 
métallique dans les entrailles de la terre. Macquart et Guyton- 
Morveau ne peuvent admettre cela, quoique Margraf assure en 
avoir trouvé en filons à Libenstoct et en Saxe, et le docteur Pallas 
près la grande rivière Jenisei, en Sibérie. Des mineurs ont af¬ 
firmé depuis en avoir découvert dans le comté de Bedfort en 
Pensylvanie, mélangé degrafite, d’acier natif et sous forme de 
filons. Ce fer, d’ailleurs, n’est pas assez abondant pour prêter 
aux exploitations en grand. 

Le fer ou oxydule de fer olygiste, nommé aussi 

fer pyrocète, est la mine de fer la plus brillante, mais non pas la 
plus riche. Elle est très-abondante à l’île d’Elbe, dans un état pri¬ 
mitif d'oxidation, ce qui n’empêche pas qu’ellè ne soit attirée par 
l’aimant. Elle donneàlalime une poudre rouge, et présente sou¬ 
vent dans son intérieur une configuration cristalline régulière, 
qui reflète la lumière avec les couleurs de l’iris. Ses cristaux ont 
la forme rhomboïde. 
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Le fer oxyde quartztfère est le nom donné par M. Ilaûy 
à la pierre d’émeri. (Voyez émeri). 

Fer pyroeète. (Voyez fer olïgiste). Le nom de pyrocète 
lui vient de ce qu’on le croit un produit de volcan. 

Le fer slllcé est ordinairement si pauvre, qu’on s’occupe 
peu de son exploitation. 

Le fer apathique est un carbone de chaux cristallisé mêlé 
de fer et de manganèse. 

Le fer spëeulalre est une variété du fer olygiste. (Voyez 
ce mot). 

Le fer sulfur(? est très-rare, et d’un emploi presque nul. 
I.es minerais qu’on choisit de préférence pour la fonte, sont les 
fers natifs, carbonatés, oxydulés,olygistes, hématites, l’hydrate 
limoneux et le granuliforme. 

Pour fondre ce minerai, on prépare la mine en la grillant si 
on le juge nécessaire, et en la bocardant quand elle est terreuse. 
On la traite ensuite parle charbon à une température très-élevée, 
dans des fourneaux particuliers dits hauts fourneaux. Si le mine¬ 
rai est siliceux, on y ajoute du carbonate de chaux ou cussine, 
pour en faciliter la fusion; si, au contraire, il ne l’est pas assez, 
on y joint un fondant argileux, nommé erbue. Dès que le fer se 
liquéfie, il gagne le creuset ou la partie inférieure du foyer, que 
l’on verse, quand elle est pleine, dans des sillons pratiqués dans 
le sable. Les masses qui en résultent ont reçu le nom Ciegensesel 
de saumons, suivant leurs dimensions. La fonte est alors expo¬ 
sée à une haute température qui brûle le carbone quelle peut 
encore contenir; puis on la forge à plusieurs reprises pour en 
séparer le laitier, matière vitrifiée, verte et colorée par l’oxyde 
de fer. 

Les fontes se distinguent en fonte à moulage et fonte à fer. 

La fonte à moulage est grise et se fond plus difficilement que 
la fonte blanche ; mais elle est plus douce et moins ductile. Sa 
cassure est grenue; on la lime et on la burine sans peine. On 
l’appelle aussi fonte de première fusion ou fonte de marchandises. 
On appelle fonte de seconde fusion celle qui sert à faire les pla¬ 
ques de cheminées et autres objets analogues. 

Les ateliers français se servent généralement des fontes an- 
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glaises de seconde fusion qui se travaillent facilement et se mou¬ 
lent parfaitement. 

On la mêle quelquefois avec des fontes françaises dans diffé¬ 
rentes proportions. 

La fonte à fer forme des lingots plus ou moins pesants, nom¬ 
més gueuses. Elle contient de 2 à 5 pour 100 de carbone, et est 
généralement blanche. On appelle truitée celle qui est mêlée de 
blanc et de gris. 

La fonte blanche est plus fusible que la grise, mais celle-ci 
prend plus de liquidité et se contracte moins par le refroidisse¬ 
ment. 

La fonte, après avoir passé par les opérations que nous avons 
décrites, prend le nom de fer malléable. 

Les fers malléables sont les noms génériques des fers 
marchands de première, deuxième, troisième, quatrième et cin¬ 
quième classe. La première classe renferme les barres de gros 
fers et les aplatis; les petits ronds composent la cinquième. Les 
classes intermédiaires renferment les fontes du plus fort poids 
exigeant le moins de main-d’œuvre. 

On distingue : le fer doux, le fer cassant à froid, le fer rouve- 
rin cassant à chaud et le fer aigre. 

Le fer doux, ductile à froid et à chaud,"doit s’étendre sous 
le marteau, et pouvoir être replié plusieurs fois sur lui-même, 
sans se rompre. Il se dilate facilement et est peu susceptible de 
se brûler, de s’oxyder ou de se rouiller. On le fond difficilement, 
et il lance alors des étincelles vives et brillantes. La trempe 
n’augmente point sa dureté. Sa couleur passe au gris'clair lors¬ 
qu’on le polit par la lime. Il est très-apte àrecevoir et àperdreles • 
vertus magnétiques. 

Le fer cassant à froid se brise souvent sous un coup 
tombant à faux ou par sa seule chute. 

Le fer rouverin cassant à cliand se gerce et se forge 
difficilement lorsqu’il est rouge. En revanche, on le forge, on le 
plie et on l’étend très-aisément à froid. 

Le fer aigre est cassant à froid et à chaud. Les fers ouvrés 
doivent ordinairement leur supériorité à leurs provenances, que 
nous classons par ordre de mérite. Les fers de Suède sont les 
premiers du monde; puis viennent ceux d’Angleterre,de Russie, 
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deNorwége, d'Allemagne, de France, d’Autriche, de Prusse et 
de Belgique ; ces derniers sont de très-mauvaise qualité. 

Les contrées de France qui fournissent les meilleurs minerais, 
sont : les departements de la Franche-Comté, dn Jura, du Douhs 
et de la Haute-Saône. On en fait des fers ronds qu’on lamine en 
tôle,ferblanc et feuillards. 

Les fers du Berry (départements du Cher et de l’Indre) vien¬ 
nent ensuite, et sont recherchés par tes carrossiers et par les 
cloutiers. Les forges de Fourchambaut en fournissent de très- 
doux, qui peuvent être laminés comme les précédents. 

Les départements de la Haute-Marne, de la Meuse et des Vos¬ 
ges produisent les fers de roche, de demi-roche et des Vosges. 
Les premiers sont très-employés pour les voitures, les objets mé¬ 
caniques , la serrurerie fine et les bandages ; les seconds sont affec¬ 
tés aux mêmes emplois, sur un rang inférieur, et les troisièmes 
possèdent à peu prés la qualité des premiers. Les fers des Vos¬ 
ges et deFramont sont très-doux à froid, mais peu fondants. Ces 
fers sont dits fers de Champagne. 

Les fers de Bourgogne,fournis par les départements de l’Yonne, 
de la Côte-d’Or, de Saône-et-Loire et de l’.Ain, sont appelés 
fers demi-doux, et sont réservés au laminoir et à la fabrication 
des pointes. 

Les fers des Ardennes servent à fabriquer les tôles ordinaires 
et les socs de charrues. 

Les fers de la Gironde et de la Dordogne sont de qualités très- 
irrégulières et n’ont pas d’emploi déterminé. 

Les fers, sous quelque forme qu’ils soient sans être ouvrés, se 
vendent au poids net, avec le don de 1 kilogr. par pesée de 500 
kilogrammes. 

Ferblane. 

Latin, ferrealaminastanno illita; — anglais,™, iron tinned 

over; — allemand,scHWARZBLECH: — espagnol ,hoja de lata. 

FERBLANC FRANÇAIS. FERBLANC ANGLAIS. 

Les Anglais et les Allemands ont eu long-temps le monopole 
de la fabrication des ferblancs. Le ministre Colbert chercha le 
premier à attirer des manufacturiers en France. Bs s’établirent 
d’abord à Chenésey en Franche-Comté, et à Beaumont-la-Fer- 
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riére en Nivernais. Vers 1620, ils abandonnèrent ces localités, 
pour transporter leurs usines à Strasbourg. Cette industrie se 
propagea, et en 1691 un fabricant ouvrit ses ateliers à Mansvaux 
en Alsace, et en 1733, un second, à Bain en Lorraine, muni 
des lettres-patentes du duc François lu,confirmées en 1745 par 
le roi Stanislas de Pologne. 

Aujourd’hui cette branche de commerce est à peu près géné¬ 
ralement répandue. 

Le fepblane est un alliage de fer et d’étain. On le fabrique 
en réduisant en feuilles très-minces, à l’aide du marteau de forge, 
un fer très-doux, qu’on polit sur ses deux surfaces. On le frotte 
ensuite avec du sable très-fin et on le plonge dans une eau sure 
qu’on acidulé pendant trois fois vingt-quatre heures, en prenant 
soin de le retourner souvent. On l’essuie soigneusement au sor¬ 
tir de ce liquide. Ce procédé n’est pas le seul : on peut aussi ex¬ 
poser les feuilles à la vapeur du muriate d’ammoniaque sublimé; 
ce sel forme sur le fer une couche qui a le double avantage de 
décaper le métal, et d'en prévenir l’oxydation. 

Les feuilles, ainsi préparées, sont plongées verticalement dans 
un bain d’étain couvert de poix ou de suif pour éviter qu’il ne 
s’oxyde. Les feuilles, ayant été retournées et retirées du bain, 
sont essuyées avec de la sciure de bois ou du son. 

Il y a liaison intime de l'étain et du fer, car, en coupant la 
feuille, la couleur, particulièrement du fer, ne s’aperçoit pas. 

Les Anglais et les Allemands se disputent la perfection de la 
fabrication du ferblanc, et nous ne sommes pas parvenus à leur 
habileté dans ce travail, mais nous pouvons établir nos prix 
au-dessous des leurs. Les Anglais l’emportent pour les ferblancs 
fins, qu’ilsnous envoient en caisses de 225 feuilles, fortes, mar¬ 
quées IX et pesant 53 kilogr., ou de 225 feuilles faibles, marquées 
IC et du poids de 46 kilogr. Les livraisons, composées de deux 
caisses par ferblanc fort, et une de faible, forment ce que l’on 
désigne par ventes tiercées. Les ferblancs forts valent 7 à8francs 
de plus par caisse que le faible. 

A la réception, on fait ouvrir les colis pour s’assurer de la 
quantité des feuilles, de l’absence des taches de rouille et du bril¬ 
lant qu’elles doivent posséder. 
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Depuis que la France a perfectionné cette industrie, on im¬ 
porte peu de ce ferblanc dans notre pays. 

' Voici les désignations qu’admet le commerce dans ses transac¬ 
tions sur cet article : 


352 Miil. — 

325 Mill. — 
325 Mill. — 

325 Mill. — 


ICBM. 

ICTM. 

ST. 

IXBM 

IXXBM. 

IXXXBM. 

IXTM. 

XT. 

XXTI. 


Brillant mince 225 feuilles.. P‘ 55 à 57 kil. 


Terne mince » . 55 à 57 

Terne mince 150 . 35 à 36 

Brillant fort 225 . 65 à 67 

» .. . 75 à 77 

» » . 85 à 90 

Terne fort • » . 65 à 67 

» 150 40 à 42 

» » 44 à *6 


FERET D’ESPAGliE , nom donné à la pierre hématite 
à cause de son analogie avec le fer. Elle est abondante en Es¬ 
pagne. (Voyez hématite). 

FERlflElVT. 

Latin, fermentom; —anglais, ferment , le aven ; — espagnol, fer- 

MENTO, LEVADURA. 

Le ferment est une substance propre à exciter la fermen¬ 
tation des corps et à changer la nature de leurs principes pour 
en combiner de nouveaux. 

Cette substance, visqueuse et floconneuse, se forme par la fer¬ 
mentation des matières végétales, telles que râpes, farines, hou¬ 
blons, etc. 

M. Thénard, dans un mémoire sur la propriété des ferments, 
décide qu’il n’en existe qu’un sous différentes formes, qui est 
celui de la bière. Il le considère comme le seul corps capable de 
faire fermenter le sucre, vu qu’il est susceptible de se déposer 
dans touslescas.Cefermentproduitune matière blanche,gluante, 
insipide, sans action sur les couleurs bleues végétales, donnant 
tous les produits des matières animales, et laissant pour résidu 
un charbon trés-abondant. On le nomme levure de bière, et on 
le fait servir parfois à la fermentation du pain. Il peut se rem¬ 
placer dans ce cas par de la pâte de farine aigrie, que l’on nomme 
levain. (Voyez ce mot). 

La levure de bière, soumise à une douce chaleur, se desséche, 
perd les deux tiers de son poids, et devient dure et cassante ; on 
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peut la conserver indéfiniment dans cet état. Sous l’action d’une 
forte chaleur, elle se décompose en donnant des matières ani¬ 
males. 

TÉKUIjE, plante de la Pentandrie digynie de Linné, dont 
les différentes espèces ont des feuilles longues, très-étroites, dé¬ 
coupées en lanières, et des fleurs formant de grandes ombelles 
jaunes. Les plus connues sont la férula assafœtida, d’où découle 
la substance de même nom, d’une odeur insupportable, et la 
férula persica, qui donne par incision le sagapemm, et d’après 
Olivier, la gomme ammoniaque. 

Les férules croissent dans l’Afrique, dans l’Asie et dans nos 
pays méridionaux. Leurs semences s’emploient contre la coli¬ 
que venteuse, et pour exciter la sueur. 

FÉTU, plante delà Triandrie trigynie de Linné, qui donne 
des tiges ou des tuyaux très-bas et menus; ses feuilles sont sem¬ 
blables à celles du froment, et ses sommités contiennent des 
épis pareils à ceux de l’avoine, et qui renferment des grains grê¬ 
les, oblongs, velus, rougeâtres et barbus. Lorsque ces épis sont 
ramassés en petits faisceaux, la plante prend le nom de phmnix 
altéra. 

Ce végétal croît dans les blés, l’orge, le seigle et sur les mu¬ 
railles. On le croyait autrefois être digestif et émollient. 

FÈVES. 

Latin, faba ; — anglais, bearis; — allemand, bohrer; — esp- 
gnol, babas; — portugais, fa vas ; ~ italien, fare, 

FÈVES COMMURES. FÈVES RAIRES. 

— DE CHEVAL. — DE PICHOLA. 

— DES CHAMPS. — PURGATIVES. 

— d’Égypte. — de pichorir. 

— ÉPAISSES. — DE SAIRT-IGRAGE. 

FÉVEROLLE. — TOREA. 

— GROSSES. — VERTES. 

— JULIERRE. — WIRDSOR. 

— DE l’aMÉRIQUE. — DE LOUP. 

— A LORGUE GOUSSE. — DU BERGALE. 

— DE MARAIS. 

La fève eonuitiine ou fève des marais est une plante de 
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la Diadelphie décandrie de Linné, famille des légumineuses de 
Tournefort. On la croit originaire de l’Asie-Mineure. Elle est 
aujourd’hui cultivée dans toute l’Europe. l>es tiges de cette fève, 
hautes d’environ un mètre, sont carrées, creuses en dedans et 
portent des feuilles ohlongues, arrondies, épaisses, charnues, 
douceé au toucher et rangées par paire sur une côte terminée 
par une petite pointe. Ses fleurs sont ohlongues, tantôt blanches, 
tantôt purpurines et noirâtres ; elles cèdent la place à des gousses 
charnues, plus ou moins longues et plus ou moins grosses, com¬ 
posées chacune de deux panneaux contenant quatre ou cinq fruits 
plats, blancs et quelquefois rouges. La racine de ce végétal est 
longue, fileuse et traçante. 

Le nom de fève de marais lui vient de ce que ce terrain la fa¬ 
vorise particulièrement. Ce légume se mange vert ou sec et sé¬ 
paré de son enveloppe; réduit en farine, il forme d’excellentes 
purées. 

La fève de cheval {fève des champs ou féverolle de gour- 
gane) est la plus inférieure de toutes les espèces connues; ses 
gousses sont coriaces et cylindriques. 

Fève des champs. (Voyez fève de cheval). 

La fève d’F^ypte est le fruit du chou caraïbe, et porte 
improprement ce nom. (Voyez chou cabaïbe). 

Fève épaisse. (Voyez orpin). 

La féverolle est une plante de la Diadelphie décandrie de 
Liimé, qui diffère de la fève en ce que ses tiges s’élèvent moins 
haut et que ses feuilles et ses fleurs sont plus petites. Ses gousses, 
qui sont aussi moins grandes, ont une forme oblongue et ren¬ 
ferment des fèves rondes, blanches, jaunes ou noires. 

On prépare avec les fleurs de ce végétal une eau distillée qui 
sert à adoucir la peau. Ses fruits, que l’on mange verts et secs, 
peuvent s’employer en purée ou en cataplasmes émollients. 

Les fèves grosses (communes) sont des fèves de grande 
espèce, arrivées sur pied à leur maturité, et que l’on vend sèches 
et en grains, à l’hectolitre ou au poids. 

La fève juUenne est la plus hâtive des fèves communes. 

La fève de l’Amérique est le fruit d'une espèce de pal¬ 
mier nommépalma-christi, qui croîtdans cette partie du monde» 
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et qui produit un violent purgatif. (Voyez graines ricinoîdes 
ou DE ricin). 

La fève à longues gousses est la plus tardive et la plus 
grande des espèces connues. 

Fève de marais. (Voyez fève commune). 

La fève naine, originaire d’Afrique, est très-petite, très- 
branchue et très-productive. 

La fève de liichola est la graine d’une espèce de laurier 
désigné sous le nom générique A'ocolea picliurm. MM. Humbolt 
et Kunt en ont fait un nouveau genre d’épice. (Voyez muscade 
DE pichola). 

La fève de piehoniu est la graine du laurier sassafras, 
nommé par les Indiens pavariie. (Voyez muscade de sassafras). 

Fève purgative. (Voyez fève d’amériqüe). 

Fève de Saint-Ignace, fruit d’un petit arbre qui croit 
dans les Indes-Orientales. (Voyez noix de saint-ignace). 

La fève verte est plus tardive que la fève julienne, à la¬ 
quelle elle ressemble beaucoup. On la distingue en ce que ses 
fruits restent toujours verts. 

Fève runha. (Voyez amande tonkin). 

La fève de Windsor est très-forte en tige et craint le 
froid. Ses graines sont larges, épaisses et presque arrondies- 
Comme elle est peu productive, on ne la sème que pour en ob¬ 
tenir le fourrage qui est recherché. 

Fèves de loup. (Voyez lupin ). * 

Fève du Bengale. (Voyez aiIrobolans). 

Toutes les fèves usuelles se vendent à l’hectolitre. 

FFlJIliliES. 

Latin , folium ; — anglais, leaf ; — allemand , blatter ; — es¬ 
pagnol, HOJA. 

FEUILLES d’orangers. 

— ORIENTALES. 

— DE BEDON. 

— INDIENNES. 

Les feuilles sont les premiers ornements dont la nature 
pare les plantes. A quelques exceptions près, elles sont destinées 


FEUILLES d’aGIAHALID. 
— DE BÉTEL. 

— DE GIROFLE. 
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à transmettre à la tige l’aliment par intus-susception de l’air et 
de l’eau, à la faveur des vaisseaux particuliers dont elles sont 
pourvues. En les examinant, on observe qu’elles diffèrent entre 
elles par la quantité d’eau de végétation, par la nature de leur 
principe extractif, et par leur odeur, qui est plus ou moins pé¬ 
nétrante et aromatique. Aussi leur assigne-t-on diverses pro¬ 
priétés médicinales. Leurs nuances varient à l’infini, danà tous 
les tons :1a couleur verte, le jaune et le bleu s’y mêlent quelque¬ 
fois, et sont produits, le bleu parla réunion du vert et du jaune 
qui provient du fer qui se rencontre dans les végétaux à l'état 
d’oxyde et de prussiate, et que les chimistes modernes ont nommé 
ehlorophyle. 

l..es feuilles sont quelquefois parsemées de glandes qui secré¬ 
tent des sucs de diverses natures, qui leur donnent des principes 
actifs. Pour les mettre en usage, on doit les cueillir lors de leur 
plus grand développement. La dessication doit en être faite avec 
précaution, et on les doit emballer de manière à les soustraire 
à toute influence atmosphérique. 

La pharmacie, pour utiliser les feuilles, les soumet à l’infusion, 
soit aqueuse, soit alcoolique, plus ou moins prolongée. Nous 
nous bornerons à citer celles qu’il peut importer au commerce 
de connaître. 

Les feuilles d’agialialid sont produites par un arbre de 
la Pentandrie monogynic de Linné, qui croît en Ethiopie (Egypte), 
et qui est de la grandeur d’un poirier sauvage, épineux, peu ra- 
meux et ressemblant au lycium. Elles ont la forme de celles du 
buis, mais sont plus larges et plus éloignées les unes des autres. 

Ces feuilles, dans les expéditions qu’on en fait, doivent con¬ 
server leur couleur verte; elles sont vermifuges et on les emploie 
en infnsion à la dose de 7 gr. 8 déc. pour un demi-litre d’eau. 

Les feuilles de bëtel proviennent d’une espèce de poi - 
vrier de la Diandrie trigynie de Linné, qui croît dans les Indes- 
Orientales, Ces feuilles mâchées ensanglantent les lèvres et font 
tomber les dents. (Voyez bétel). 

Les feuilles du eannelller proviennent de l’arbre de 
même nom, compris dans YEnnéandrie monogynie de Linné. Elles 
sont oblongues, vert foncé, et sentent la cannelle. On les ap- 
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porte sèches de Ceylan, et on s’en sert en infusion, en guise de 
tonique et de stimulant. (Voyez cannelle). 

Les feiiUles de girofle appartiennent à l’arbre ainsi nom¬ 
mé, qui fait partie de YEnnéandrie monogynie de Linné. Elles 
sont larges, oblongues, pointues, rudes, épaisses, vert pâle, et 
pourvues de trois fortes nervures. Leur odeur est celle du girofle 
et du laurier réunis. Elles sont stimulantes et entrent dans la 
composition de la thériaque, du mitbridate et de la poudre 
d’ambre. 

Les feuilles d’oeimproprementnommées ainsi,ne sont pas 
un produit de la végétation, mais de l’art. On les fait en battant 
et amincissant l’or entre deux peaux de baudruche, avec un mail¬ 
let. Elles sont d’une telle légèreté et d’une si grande ténuité, 
qu’elles voltigent au moindre souffle ; cependant la lumière ne 
les peut traverser. (Voyez on). 

Les feuilles d’opansep, produit de l’arbuste de ce nom, 
viennent généralement en Italie, en Portugal, et dans les pays 
méridionaux. Elles sont lisses, épaisses et cordiformes. On doit 
préférer les plus odorantes et les plus vertes. Elles sont anti¬ 
spasmodiques et salutaires dans les maladies nerveuses, en in¬ 
fusions édulcorées avec du sucre. 

Les feuilles opientales ou feuilles de séné appartien- 
nentà un arbrisseau très-commun dans les Indes et dans les pays 
du Levant. (Voyez séné). 

Les feuilles de pedon ou redoul sont produites par un 
arbrisseau de la Pentandrie trigynie de Linné, qui vient dans 
les contrées méridionales de l'Enrope, et que ce naturaliste a 
nommé conaria myrlifolia. Elles sont ovales, lancéolées, glabres, 
d’une largeur de 9 à 27millim.,sur 27 à 54 de longueur, et pré¬ 
sentant une forte nervure accompagnée de deux autres, moins 
saillantes dans toute leur longueur. Leur saveur est astringente 
et leur odeur forte et nauséeuse. On doit préférer les plus vertes 
et les plus entières. 

Les feuilles indiennes ou folium indium proviennent 
d’un arbre peu connu, qui croît dans les Indes. Elles nous arri¬ 
vent sèches, et sont semblables à celles du citronnier, c’est-à- 
dire vert pâle, lisses, luisantes, et présentant trois nervures 
très-saillantes. On doit préférer celles qui, une fois écrasées, ont 
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une faible odeur de girofle et d’un goût aromatique. La drogue¬ 
rie française les garde trop long-temps pour leur conserver ces 
qualités. 

Ces feuilles fortifient le cerveau, l’estomac et provoquent la 
transpiration. On peut les remplacer par le girofle. 

Les feuilles désignées dans les formulaires à l’usage des hôpi¬ 
taux, se composent de celles qui proviennent : de l’absinthe, du 
chamodris ou germandrée, du capillaire, de la chicorée, de la 
guimauve, de l’hysope, du lierre-terrestre, des mauves,de la mé¬ 
lisse, delà menthe poivrée, de la scolopendre, de la sauge, du 
séné, du tabac, du thym et du trèfle d’eau. (Voir chacune de ces 
plantes au rang qu’elle occupe ). 

FICAIRE. 

Latin, FicARicE ranunculoides ; — anglais, celandine; —alle¬ 
mand, schwalbenkraüt;— espagnol, celidonia ; — portugais, 
celidonia; — italien, celioonia, favacello. 

La ficaire , ou çlielidoine petite, est une plante de la Polyan¬ 
drie poligynie de Linné, espèce de renoncule qui pousse des feuil¬ 
les arrondies, vertes, lisses, luisantes, nerveuses, plus petites 
et plus molles que celles du lierre et marquées très-souvent d’une 
tache purpurine précédée d’un long pétiole incliné vers la terre. 

De leur centre s’élèvent des tiges de 8 à 12 centim., blanchâ¬ 
tres en bas et plus haut purpurines. A leur sommet s’épanouis¬ 
sent de petites fleurs disposées en roses, et d’une couleur dorée 
éclatante. Le fruit de ce végétal forme une petite tête vert Jaune , 
remplie de semences oblongues ; ses racines produisent un genre 
de tubercules ovales, de la grosseur du petit doigt, auxquels adhè¬ 
rent de petites fibres. 

La ficaire croît dans les marais et dans les lieux aquatiques. 
Sa racine s’emploie contre les hémorrhoïdes qu’elle adoucit et 
résout, sous forme de cataplasme. 

FIEE ou bile, fluide vert, nuancé de jaune, d’une saveur 
très-amère, d’une odeur fade et nauséabonde, qui se sépare du 
sang dans un viscère glanduleux, nommé foie. Il s’amasse ordi- 
rement dans nn réservoir membranenx, appelé vésicule du fiel , 
et quelquefois dans des conduits qui aboutissent aux intestins. 
L’état savonnenx naturel à cette matière la rend propre à s’u- 
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nir à l’eau ('(jmrae aux huiles, aussi les dégraisseurs et les tein. 
turiers l’emploient-ils avec succès. On s’en sert aussi en pein¬ 
ture. 

La pharmacie en prépare un extrait, nommé extrait de fiel ou 
fiel épaissi, en le faisant diminuer au bain-marie. Cet extrait, sou¬ 
mis à l’action de l'alcool, donne un liquide propre à enlever les 
taches de rousseur. La médecine en, fait un sirop stomachique, 
vermifuge et eraménagogue, dont les effets sont certains, et qui 
se compose de 15 gr. 62 centigr. de trait, joint à 5 hectogr. de 
sirop de sucre. On en prend une cueillerée à bouche tous les 
matins. 

Le fiel de bœuf ou de taureau est le seul employé en pharma¬ 
cie, et se putréfie trés-promptement. L’odeur fétide qu’il exhale 
d’abord, acquiert insensiblement celle de l’ambre. Cette obser¬ 
vation a été faite par Fourcroy. 

FlCiVES. 

Latin, fici; — anglais. Fies; — allemand, feigen; — espa¬ 
gnol , HiGOST ; — portugais, figos ; — italien; ficos ,—suédois, 
fikon; — polonais,FiKi; -r- russe, wennua, jagodi. 

Désignation des diverses espèces de figues connues. 


FIGUES AUBIQÜES BLANCHES. 

— AUBIQUES NOIRES. 

— AUBIQUES NOIRES PE¬ 
TITES. 

— BELLONES. 

— BLANCHES. 

— BLANCHES BARNISSOTTES. 

— BLAYETTES. 

— DE BORDEAUX. 

— BOURJASSOTTES. 

— COTIGNAC. 

— COUCOURELLES BLAN¬ 
CHES. 

— COUCOURELLES NOIRES. 

— DE CUERS. 

— GRASSÂNES. 

— GROSSES BLANCHES LONGUES. 


FIGUES GROSSES JAUNES. 

— GROSSES BLANCH.ROND. 
— LIPARI. 

— MARSEILLAISES. 

— DE MARSEILLE LONGUES. 
— MÉLITES. 

— MOUISSONES. 

— NÉGRONNES. 

— PERONAS. 

— POIRES. 

— ROYALES. 

— SALERNE. 

— VERTES. 

— VERTES BRUNES. 

— VIOLETTES. 

-VIOLETTES LONGUES. 

DE VERSAILLES. 
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Désig'nation des diverses espèces de llg^nes desséchées 
et préparées clrcalant dans le commerce. 


FIGUES DE SMYRNE. 

— DE CALABRE. 

— DE GÊNES. 

— DE DALMATIE. 
— DE MARSEILLE. 
— DE PROVENCE. 
— DU COMTAT. 


FIGUES d’eSPAGNE. 

— DÙ PORTUGAL. 

— DE MALTE. 

— BANANES. 

— d’inde de cardasse. 

— DU PARÉTURIER DES 
INDES. 


Les fisues sont les fruits du figuier, arbre de la Polygamie 
dioécie de Linné, dont il existe plusieurs variétés. Mirbel leur 
donne le nom de sycones ou réceptacle, chaque figuier renfer¬ 
mant un grand nombre d’akénps ou de petites drupes provenant 
d’autant de fleurs femelles. 

Le figuier est un végétal de moyenne grandeur,originaire du 
Levant, et qui a été transplanté avec succès dans les pays méri¬ 
dionaux. Il s’élève à la hauteur de 8 à 10 mètres dans les pays 
chauds et de 3 à 5 mètres dans nos climats. Sa tige, plus ou 
moins droite, se divise en un grand nombre de branches ; son 
écorce est unie, un peu rude et de couleur cendrée; son bois 
est tendre, blanc et intérieurement moelleux; sa feuille est 
grande, large, épaisse et précédée d’un pétiole qui contient un 
suc laiteux; la forme, la grosseur, la couleur et la saveur de ses 
fruits qui naissent isolément, varient à l’infini. — Nous ne nous 
occuperons que de celles qu’il importe au commerce de connaître. 

Les figues aubiques Manehes ou jaunes sont ovales 
et de ces deux couleurs à l’époque de leur parfaite maturité. 
Leur pulpe est rougeâtre et d’une saveur très-agréable. Ce sont 
les plus volumineuses que l’on connaisse. On en voit de la gros¬ 
seur du poing. 

Les figues aublqiies noires ou violettes longues sont 
allongées,très-grosses et d’un violet rembruni à l’extérieur. Leur 
chair est rougeâtre, et elles s’excorient ordinairement lorsqu’el¬ 
les sont mûres. Leur goût est peu sucré. 

Les figues aubiques noires petites, ou figues de 
Bordeaux, ont la forme d’une poire allongée, et sont violettes 
jusqu’aux trois quarts de la longueur, leur base restant toujours 
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verte. Leur intérieur est d’uii jaune rougeâtre. On les cultive 
aussi dans le nord de la France. 

Les floues lielloiies, assez grosses, d’une couleur violette 
et jaune, ont la forme des précédentes et une chair trés-savou- 
reuse. Elles sont estimées et se récoltent deux fois chaque année. 

Les figues blanelies ou grosses-blanches-rondes sont.à 
peu près arrondies et ont 3 centim. de diamètre. Leur peau est 
lisse, d’un jaune blanchâtre, et leur chair, douce et fort agréa¬ 
ble. Cette variété est très-abondante aux environs de Paris et 
surtout à Argenteuil. 

Les figues blanclies barnissottes , plus allongées que- 
les précédentes, sont d’une moyenne grosseur, d’une couleur 
verdâtre en dehors et rouge en dedans. Elles sont excellentes 
et peu communes. 

Les figues blayettes ont une forme oblongue et une cou¬ 
leur violette et rouge. Leur chair est rosée, d’une saveur très- 
agréable, et dans leur parfaite maturité, il en découle un suc 
très-doux. 

Figues de Bordeaux. (Yoyez figues aubiques noires). 

Les figues boiirjasottes ou grosses barnisoUes sont 
arrondies, resserrées vers la queue,rouge foncé, et recouvertes 
d’un duvet poussiéreux et blanchâtre. Leur peau est épaisse, co¬ 
riace, mais leur chair est très-agréable et d’une couleur pour¬ 
prée. 

, Les figues Cotlgnae ont une forme oblongue, resserrée 
vers leur sommet. Elles sont moitié blanches et moitié jaunes. 
Leur chair est rosée et très-savoureuse dans l’état de fraîcheur 
ou de sécheresse. 

Les figues coucourelles blanehes ou melitles sont 
d’une grosseur moyenne. Leur peau présente des nervures lon¬ 
gitudinales assez saillantes. On ne les mange que très-mûres. 
Elles sont ordinairement réunies par trois et quatre sous l’ais¬ 
selle des feuilles. 

Les figues eoueoiirelles uolres sont allongées, d’une 
grosseur moyenne et d’une saveur agréable. Elles abondent en 
Provence. 

Figues de Cuers. (Voyez figues vertes). 
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Les figues grassaiies ont une lorme arrondie, déprimée 
au sommet, et sont Idancliâtres, hâtives et peu sucrées. 

Figues grosses-blanehes-longues. (Voyez figles 

DE UARSEILEE LONGUES). 

Figues grosses jaunes. (Voyez figues aubiques blan¬ 
ches). 

Figues grosses-blauches-rondes. (Voyez figues 
blanches). 

Les figues de liiparl ou figues blanches rondes, ressem¬ 
blent à des poires de très-petite dimension. Leur couleur est 
blanche et leur goût très-agréahle. 

Les figues marseillaises sont globuleuses et de la gros¬ 
seur d’une prune de reine Claude. Leur peau est mince, lisse, 
blanche et quelquefois brunâtre. La pulpe,parvenue à sa matu¬ 
rité, est excessivement sucrée. Cette variété est la meilleure que 
l’on connaisse. La Provence et les environs de Marseille la cul¬ 
tivent soigneusement. 

Les figues de ITEarseille longues, ou grosses-blanches- 
longues. sont moyennes,allongées, souvent ponctuées de jaune, 
intérieurement rouges, et d’une saveur très-douce. 

Figues iiiëlites. (Voyez figues coucoubelles blanches). 

Les figues luouissones sont petites,hâtives,peu sucrées, 
et fournissent ordinairement deux récoltes. 

Les figues négrones sont petites, d’un rouge brun à l’ex¬ 
térieur et d’un rouge vif au dehors. Leur saveur n’est pas très- 
délicate. 

Les figues peronas sont oblongucs, velues, blanches au 
dehors et cachées sous une peau épaisse. On les mange sèches 
généralement. 

Figues-poires. (Voyez figues de bobdeaux ou figues au- 
biques noibes). 

Les figues royales sont presque rondes, blanches et as¬ 
sez belles. Comme la peau en est trés-durc, on ne les mange 
que desséchées. 

Les figues de Salerne sont blanches, arrondies et trés- 
sucrées. Elles sont presque toutes réservées pour le dessèche¬ 
ment. Elles viennent de préférence dans les terrains pierreux. 

Les figues vertes ou de Cuers sont allongées, longuement 
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pédonculées, vertes à l’extérieur et rouges en dedans. Elles sont 
exquises au goût. 

Les figues vertes brimes son t moyennes, aux trois quarts 
vertes, et au bout brun foncé. Leur chair est succulente, douce 
et très-rouge. 

Les figues violettes sont rondes, d’une moyenne grosseur, 
d’un violet foncé en dehors et rouge vineux en dedans. La chair 
en est très-agréable. L’arbre qui les produit porte de très-pe¬ 
tites feuilles arrondies et bien découpées. 

Figues violettes longues. (Voyez figues aubiqües 
noires). 

Figues de 'Versailles. (Voyez figues royales). 

Les figues sont généralement un' aliment sain, agréable et 
très-nourrissant lorsqu’elles sont en parfaite maturité. 

Les figues d’automne sont préférables pour le dessèchement, 
qui s’opère en les exposant au soleil sur. des claies en bois dès 
quelles sont tout à fait mûres et un peu ridées.La Grèce et 
l’Asie-Mineure en consomment extraordinairement. 

Dans les années qui ne prêtent pas à la maturité des figues, 
on aide à la nature en piquant la tête du fruit avec une épingle, 
un canif ou une plume taillée en biseau et légèrement trempée 
dans l’huile d’olive : le suc qui vient recouvrir la plaie contribue 
rapidement à faire mûrir le fruit, sans qu'il perde rien de sa 
qualité. Un autre procédé en usage dans te Levant consiste à 
placer sur les arbres cultivés des branches de figuiers sauvages 
dits eapfifiguiers. Les figues sauvages étant couvertes des œufs 
d’une espèce de cynips, les larves de ces insectes se répandent 
sur les figues cultivées qu’ils attaquent et dont ils avancent la 
maturité. 

Les figues cuites dans du lait sont émollientes, expectorantes, 
et s’emploient contre l’enrouement,la toux,la colique, les maux 
de gorge, les maux de dents, les phlegmons, les bombas et les 
anthrax. Elles paraissent aussi sur les tables en guise de hors- 
d'œuvre. 

Les figues sont un des fruits secs les plus répandus dans le 
commerce, dont elles forment une des principales brabehes. 

Leur choix doit être l’objet d’une attention particulière. Celles 
qui proviennent de terrains gras produisent, après quelques 
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mois de préparation, un suc épais qui fermente et peut engen¬ 
drer la vermine. Celles qui sont cultivées dans les sols arides et 
pierreux se conservent incomparablement mieux. 

Les figues de Smyriie sont les plus recherchées par le 
commerce et par les consommateurs, quoique d’un prix assez 
élevé. Leur couleur est jaune; leur forme est ronde et assez vo¬ 
lumineuse; leur goût très-sucré rappelle celui du miel. On les 
recueille dans l’Asie-Mineure et dans les îles de l’Archipel dont 
Smyrne est l’entrepôt central. 

Ces fruits arrivent en France par Marseille en boîtes rondes 
nommées tambours ou en très-petites caisses. 

Les secondes qualités sont renfermées dans de petits barils, 
et les troisièmes sont transportées en chapelets ou en colliers 
qu’on appelle reste. Ce senties plus grosses,mais aussi les plus 
dures et les moins sucrées des trois espèces. Leur forme aplatie 
provient de la pression qu’elles subissent lorsqu’on les prépare. 
Cet article se vend au poids net. 

La Hollande, l’Angleterre et Trieste consomment les deux 
tiers de ce que Smyrne peut fournir. La France n’en reçoit 
qu’une minime quantité. La Morée et l’île de Corfou produisent 
presque exclusivement des troisièmes qualités en resta, qu’on 
appelle aussi calamata. 

Les figueis de Calabre, qui comprennent celles de la 
Poullle,de Cilenti et d’Agropalis,sont encore assez renommées, 
et nous parviennent par Tarante, Bari et Barletta. Elles sont 
moyennes et meilleures que celles de Dalmatie. On les nomme 
communément figues en bustes, et on les loge en petites ou gran¬ 
des couffes ou en corbeilles, pour lesquelles on accorde une tare 
nette. Celles qui arrivent se consomment presque toutes à Lyon, 
en Auvergne et en Alsace ; aussi en arrive-t-il peu à Paris. 

Les figues de Gènes, plus allongées et moins plates que 
celles de Smyrne, sont moins coriaces etd’un goût aussi exquis. 
On les distingue par blanches, jaunâtres et noires. Ces dernières 
sont rouge pourpre foncé à l’extérieur et rouge clair en dedans ; 
leur saveur est un peu âcre. 

Les figues de Daliuatie et d’Istrle sont allongées, pe¬ 
tites, grises et quelquefois jaunes. Elles sont excellentes, mais^ 
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se conservent peu. Trieste et Venise nous les fournissent en très- 
petites quantités dans des couffins du poids de 4 à 5 kilogr. 

Les figues de niarsetlle on figues marseillaises ont la 
moitié du volume des figues de Gènes, et sont rondes,jaunes et 
très-sucrées. On ne les peut conserver plus d’un an, et on les 
distingue par surfines, fines et demi-fines, peloises et salernes. 
Les ti’ois premières espèces proviennent des environs de Roque- 
vaire,de la Ciotat,de Ceyreste,de la Cadière et d’Ollioules. Cette 
dernière localité en fournit qui sont préférées, par la propriété 
qu’elles ont de ne pas sucrer. Paris consomme les trois quarts 
des figues fines et surfines; le restant se divise dans les autres 
départements. Celles d’Ollioules et de Roquevaire sont bleuâtres, 
rondes, rouges à l’intérieur, et couvertes d’une peau mince et 
crevassée. On les distingue dans la droguerie sous le nom de 
figues grasses; elles servent à faire des tisanes. 

Les figues de ProTeiiee comprennent celles de Marseille, 
de Toulon, deCuers,de Salernes,de Soliers,de Grasse,de Fré¬ 
jus, de Cannes et du Comtat. 

Celles qui arrivent par Toulon ont la forme des figues marseil¬ 
laises; mais sont plus grosses, plus blanches, moins agréables 
au goût, et d’un prix moins élevé. Celles de Salernes, qui sont 
noires et trés-grasses, sont consommées presque toutes à Nantes 
et à Rordeaux. Les figues d’Antibes, de Fréjus, de Cannes et de 
Grasse comprennent les bellones, qui sont très-grosses et de 
couleur violette avèc des veines roses, les mantegrasses, figues 
blanches couvertes d’une peau dure, et les messelisses,qui sont 
le rebut des qualités précédentes. Elles circulent en caisses de 
100 kilogr. 

Les figues du Comtat ou blanquettes sont semblables à 
celles de Marseille, mais moins bonnes et un peu dures. Leur 
peau est épaisse, et elles fermentent facilement. On les récolte 
prés d’Avignon, où elles s’emballent en caisses de 70 kilogr. ou 
en paniers de 15 kilogr. Bordeaux les reçoit en transit pour 
Amsterdam, Londres, Brême et Hambourg. 

Les figues d’Espagne ou de Malaga, de Séville, d’Ali¬ 
cante, d’Adra, de Valence et de Seules sont blanches, quelque¬ 
fois bleues, et ont la forme des marseillaises. Leur peau est fine 
et leur goût sucré. On les expédie en caisses de 6 à 8 kilogr. ou 



FIG 327 

en paniers de 15 kilogr., pour lesquels on accorde une tare nette. 

Les figues du Portugal, qui présentent diverses varié¬ 
tés, se préparent à Faro et à Lagas, seules contrées des Algar- 
ves où l’on s’en occupe. On les distingue en comadres, recon¬ 
nues les meilleures, qui sont grosses, blanches et aplaties, et en 
communes,qui sont plus petites, mais dont le goût est le même. 
La Belgique, la Frandre, la Picardie, l’Artois et Paris en com- 
somment beaucoup. 

L’Espagne et le Portugal nous fournissent aussi le fromage 
de figues composé avec des figues de choix combinées avec des 
amandes,des noisettes, des pommes, des pistaches et des herbes 
fines. On broie le tout que l’on aromatise et qui, soumis à une 
forte pression, prend la forme de fromages que l’on emballe dans 
des paniers tressés appelés cabas. Ces fromages peuvent rem¬ 
placer les confitures de conserves. 

Les figues de IfEalte sont rares en France, vu qu’elles 
se consomment presque toutes sur les lieux. Elles sont délicieu¬ 
ses lorsqu’on les laisse sécher sur l’arbre. 

Les figues de Naples, de la Toscane, de Rome et de la Sardai¬ 
gne (prés Bosa) ne le cèdent en rien aux précédentes. Les Cana¬ 
ries, et surtout les îles de Fer, de Palma et de Tenériffes en pro¬ 
duisent de superbes et d’exquises. Elles y abondent, et les habi¬ 
tants en extraient une eau-de-vie qui peut se mêler avec celle de 
vin. 

La qualité des figues est généralement en raison directe de la 
chaleur des climats qui les produisent. Les fignes sèches doivent 
être fraîches, sucrées, succulantes et sans nul dégoût. 11 faut re¬ 
buter celles qui seront vieilles,'bruftes, vermoulues ou aigres. On 
les conserve en les couvrant de feuilles de laurier, qui arrêtent 
la fermentation et chassent la vermine. 

Figues bananes. (Voyez bakanier). 

Figues d’Inde de cardasse. (Voyez figoier d’inde). 

Figues du pareturler des Indes. (Voyez figuier 
d’inde). 

FlCtVlERfi. 

I.atin, FICUS c arica ; — anglais, a fig-trée ; — espagnol, higuera ; 
allemand, feigejî-baum. 
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FIGUIERS comprenant les fruits 

dont nous venons de — pareturiee. 
j)arler. 

Le flisiiier est un arbre dont les variétés sont prodigieuses 
et les fruits rattachés. Linné l’a placé dans sa Polygamie dioéeie, 
et Tournefort dans sa dix-neuviéme classe (fleurs à chatons ou 
amentacées). (Voir figues). 

Le figuier d’Inde , cardasse, nopal, raquette ou luna, est 
une plante de l’Icosandrie monogynie de Linné, que l’on cultive 
dans l’Amérique, au Pérou, dans la Virginie, en Espagne, en Ita¬ 
lie et en Portugal, contrées où l’on élévela cochenille, à laquelle 
ce végétal est indispensable. (Voyez cochenille). 

Cette plante, qui n’a point de tige distincte,produit des feuil¬ 
les longues de 325 à 396 millim. sur 162 de largeur et 27 d’épais¬ 
seur. Sa première feuille en produit une seconde à son extrémité, 
et il en vient successivement jusqu’à six l’une sur l’autre, placées 
dans une position latérale et perpendiculaire à l’horizon. Elles 
sont marquées par des étranglements, et le fruit qui naît au bout 
des feuilles a la grosseur et la forme d’une grosse figue. Il est 
recouvert d’une écorce épaisse, verte, hérissée d’épines, et ter¬ 
minée par une petite couronne caliceuse, forte et épineuse. L’in¬ 
térieur de ce fruit contient de petites graines très-dures,sembla¬ 
bles à la coriandre, rouges, écarlates et sucrées. Les Indiens le 
nomment tuna, et les teinturiers du pays en font une teinture 
rouge. 

Cette plante se multiplie en mettant en terre la moitié d’une 
de ses feuilles. 

Le figuier pareturier, ou figuier des Indes, est un ar- ' 
bre de la Dioéeie décandrie de Linné, qui croît à Goa, à Surinam, 
dans les forêts de la Jamaïque, et qui est grand, gros et très-ra- 
meux. Il jette des filaments de couleur dorée, pareilsà ceux de 
la cuscute, et qui, parvenus à terre, y prennent racine et don¬ 
nent naissance à de nouveaux arbustes qui continuent à se re¬ 
produire à l’infini, et forment d’immenses forêts. Ses feuilles 
semblables à celles du coing, sont vertes en dessus, couvertes 
d’un duvet blanchâtre et cotonneux en dessous, et servent de 
nourriture aux éléphants. Ses fruits sont petits, rouges comme 
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du sang et d’unesaveur douce moins agréable que celle des figues 
d’Europe. On les consomme sur les lieux. 

L’écorce de ce végétal sert à faire des vêtements aux gens du 
pays. 

MliARIA, arbre de la Diandrie monogynie AelÂnné, dont 
on distingue plusieurs espèces : la première, d’une moyenne gran¬ 
deur, est très-branchue et garnie de nombreuseé feuilles dente¬ 
lées, opposées les unes aux autres, et de la grandeur de l’ongle 
du pouce. On l’appellç en latin phyllirea folio ligustri, 

La seconde variété, connue sous le nom de phyllirea augusti 
folia, s’élève de 1 m. 25 centim. à 1 m. 50centim., et a des 
feuilles semblables à celles de l’olivier, plus molles, plus vertes, 
et opposées les unes aux autres. Ses fleurs sont monopétales, 
blanc verdâtre et découpées en quatre parties. Ses fruits, dispo¬ 
sés en grappes, forment des petits grains de la grosseur des myr¬ 
tilles , noirs dans leur maturité et renfermant un peti t noyau rond, 
dur et d’une saveur douce amère. Cet arbrisseau se cultive dans 
lesjardins,etonle confond souvent avec l’alaterne. Ses feuilles 
et ses fruits sont vulnéraires et astringents. Ses fleurs, broyées 
dans le vinaigre et appliquées sur le front, calment les douleurs 
de tête. 

FlliOSiElii:.E. 

Latin crassissima bombix ; — anglais, floret or febret ; — alle¬ 
mand, FLORET SEIDE ; — espagnol, HILLADILLO,SEDA DE CAPOL- 
lo,filoseda; — portugais, florete, fiadilho, cardazo ; — 
italien, bavella, fioretto, filatbice, capitone. 

La filoselle, ou fleuret de soie, est l’enveloppe du coeon des 
vers à soie, ou le premier fil que le ver a formé. On en fait des 
bas, des rubans, ou on les joint avec la laine pour en tisser cer¬ 
taines étoffes. 

FIEIPEKTOEEE, plante de YIcosandric pentagynie de 
Linné, qui croît dans les bois sablonneux de l’Europe. Ses feuilles 
étroites et découpées comme celles du saxifrage, sont rangées 
deux à deux sur une côte, et ont une couleur vert obscur et 
luisante. Il s’élève d’entr’elles une ou deux tiges d’environ 325 
milUm., cannelées, rondes, rougeâtres, divisées en ailes vers le 
haut et soutenant des bouquets de fleurs à six pétales disposés 
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en roses blanches en dedans, rougeâtres en dehors, et reposant 
sur un calice dentelé ou frangé. Son fruit se compose de dix ou 
douze semences aplaties, ramassées et gluantes. Ses racines sont 
chevelues et garnies de petits tubercules oblongs, noirs en dehors, 
blancs en dedans et fort amers. 

La médecine emploie les feuilles et les racines comme diuré¬ 
tiques et astringents contre les fleurs blanches. 

Fin d’autruehe , duvet d’autruche ou laine d'autruche, 
petites et fines plumes de cet oiseau que l’on trouve sous les 
grandes, et que le commerce nomme 'poil d’autruche, assez im¬ 
proprement. On en fait des couvre-pieds, et il entre dans la fa¬ 
brication des chapeaux. 

Flambe blanebe , plante dont les feuilles s’élèvent comme 
une flamme. (Voyez iris de Florence, glaïeul). 

Flstuline, champignon qui croît à fleur de terre et à l’om- 
hre des vieux chênes, ce qui lui a fait donner le nom â’hypodris 
par Solenander, médecin du 16' siècle, qui l'employait comme 
topique calmant dans les accès de goutte. Il est rouge foncé et 
parsemé dans sa jeunesse de petites protubérances qui dispa¬ 
raissent avec l’âge. Il présente intérieurement des tubes grêles, 
inégaux, blancs, puis jaunes ou roussâtres. Sa chair, mdlasse 
et rayée de rouge, n’est d’aucun emploi. 

FliEVRS. 

Latin , flores ; — anglais, natüral flowers ; allemand, blu- 

men; — espagnol, flores; — portugais, flores naturas; — 

italien, fiori natürali. 

fleurs d’antimoine. fleurs DECAMOMILLE romaine. 

— d’arnica. — DE CAMOMILLE DU. PAYS. 

— d’arsenic. — DE DICTAME. 

— DE BOUILLON BLANC — DE GENET. 

GROS. . — DE GUIMAUVE. 

— DE BOUILLON BLANC — DE GRENADE. 

PETIT. — d’orties blanches. 

— DE BENJOIN. ■ — DE LAVANDE. 

— DE CANNELLE. — DE MARJOLAINE. 

— DE CARTHAME. — MARTIALES. 

— DE CENTAURÉE. — DE MUSCADES. 
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FLEURS DE MELILOT. FLEURS DE S' JACQUES. 

— DE MAUVE BLEUE. — DE SOUFRE. 

— d’oranger. — de STÉCHAS. 

— DE PIED DE CHAT. — DE SUREAU. 

— DE PASSION. — de thé. 

— DE PÊCHE. — DE TILLEUL. 

— DE PENSÉES SAUVAGES. — DE TUSSILAGE, 

— DE ROMARIN. — DE LA TRINITÉ. 

— DE ROSES PALES. — DE ZINC. 

— DE DOSES DE PROVINS. 

Les fleurs succèdent ordinairement au.x feuilles, sauf quel¬ 
ques exceptions que présentent le pêcher, l’abricotier et le tus¬ 
silage où elles croissent simultanément. 

Les fleurs ont de puissantes propriétés médicales et nourri¬ 
cières : aussi la droguerie et la pharmacie en font-elles un grand 
usage. Les plus utiles sont celles que nous citons en tète de cet 
article. On doit soigner spécialement leur cueillette et leur des¬ 
sication , et se les procurer dans un parfait état de fraîcheur. 

Fleurs d’antlniolue, protoxyde d’antimoine sublimé. 
(Voyez OXYDE d’antimoine). 

Les fleurs d’arntea ou à’arniqm sont radiées, jaune 
orange et servent dans l’asthénie, les rhumatismes, les contu¬ 
sions, la goutte sereine et la paralysie de la vessie. La dose à 
prendre est de 16 centigr. environ. 

Fleurs d’arsenic, deutmjyde d’arsenic. (Voyez oxyde 
d’arsenic. 

Les fleurs du bouillon Mane gros, nommé aussi 
mollaine ou botihomme. sont jaunes, grandes et disposées en épi 
allongé situé à l’extrémité de la tige. Leur calice est tamenteux, 
à cinq divisions aigûes; leur côrolle est en roùe, à tube court à 
limbe, divisé en cinq lobes arrondis et inégaux; leur cinq éta¬ 
mines sont à filet couvert de poils blancs et à anthènes reni- 
formes et transversales irrégubères; l’ovaire est aroîdé, coton¬ 
neux et surmonté d’un style obUque assez long. Ces fleui-s, dé¬ 
tachées de l’épi, prennent le nom de bouillon blanc gros mondé. 
Leur odeur douce est la source de leur propriété béchique. On 
en use en infusion tbéiforme, bien filtrée, dans les catharres 
pulmonaires. On doit les sécher promptement et les tenir à l’abri 
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de rhuraidité et de l’air, si on veut leur conserver leur couleur 
et leur parfum. 

Les fleurie di* bouillon petit sont pareilles aux précé¬ 
dentes, mais d’une plus petite espèce et susceptibles de se con¬ 
server plus long-temps. 

Fleurs de benjoin, acide bensoïque. (Voyez ce mot). 

Fleurs de cannelle , nom impropre donné au fruit des¬ 
séché et à peine développé du cannellier. Il a la forme et la cou¬ 
leur du clou de girofle, et est formé d’un calice brun épais, ou 
vert, globuleux, rugueux à l'extérieur, compacte et terminé en 
pointe jusqu’au pédoncule. Dans le milieu se trouve un petit 
fruit globuleux, de saveur amère et de couleur rougeâtre, qui 
présente un vestige de style à son extrémité. Il a l’odeur et la 
saveur de la cannelle, contient beaucoup d’huile essentielle et 
jouit des mêmes propriétés médicinales que l’écorce du cannel¬ 
lier. Ce fruit nous parvient rarement mûr, parce qu’on extrait 
alors de l’amande qu’il renferme une huile concrète qu’on utilise 
à Ceylan à fabriquer des bougies odorantes. 

Fleurs de earthame, fleurs flosculeuses de la plante ap¬ 
pelée carthame, cultivée en Alsace et dans nos départements 
méridionaux. (Voyez safran batard). 

Les fleurs de centaurée petite se trouvent à l’extré¬ 
mité des tiges de ce végétal, qui se divisent en rameaux très- 
serrés portant des fleurs rouges dont les calices ont cinq sepales 
étroites. Elles sont très-améres, vermifuges et fébrifuges. On les 
enveloppe de papier en les faisant sécher, pour leur conserver 
leur couleur rouge. Ces fleurs se prennent par infusions. 

Les fleurs de eanioiullle romaine {myagrum sativum) 
sont jaunes, radiées et naissent dispersées aux limites des tiges. 
Leur disque renferme les étamines, le pistil est couronné par 
des pétales blancs. Elles sont doubles et d’une dimension bien 
moindre que celle de la camomille vulgaire, appelée en droguerie 
camomille du pays ou camomille des ch amps. 

Ces fleurs, d’une saveur amère, exhalent une odeur aromati¬ 
que, forte et agréable. On en retire par la distillation une huile 
volatile, bleue, douée d’énergiques propriétés, stimulantes et 
anti-spasmodiques. Leurs infusions sont stomachiques, hâtent 
l’effet des émétiques et combattent avec succès les fièvres intermit- 
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tentes que le printemps procure aux tempéraments délicats. Ces 
fleurs sonttellementfournies,qu’ils’en rencontre dont les capi¬ 
tules sont entièrement composées de pétales sans apparence de 
disque. Elles doivent être choisies blanches et très-odorantes. 
Celles qui sont rousses, rembrunies et sans odeurdoivent être 
repoussées. 

Les fleurs «le eaïuoiiitlle «lu pays, ou matricaire, an¬ 
thémis arvcnsis, sont petites, jaunes au centre et blanches au¬ 
tour. Leurs propriétés médicinales sont les mêmes que celles 
de la fleur précédente que l’on préfère généralement. 

Fleurs de dletaiiie. (Voyez dictame de crête). 

Les fleurs de genet sont légumineuses, jaunes, peu odo¬ 
rantes, apéritives et propres à arrêter les vomissements et les 
coliques néphrétiques. 

On les cueille souvent en boutons, et on les confit au vinaigre 
pour l’iisagc de la cuisine. 

Les fleurs de giilniauTe sont blanchâtres ou légèrement 
rosées, presque sessiles, axillaires et formant une sorte de pani- 
cule à l’extrémité de la tige. Elles ont un double calice dont l'ex¬ 
térieur a neuf divisions étroites et plus courtes que celles du ca¬ 
lice intérieur, qui sont au nombre de cinq. Leur corolle a cinq 
pétales rétrécis vers le bas et unis avec les filets des étamines, 
lesquelles sont très-nombreuses et soudées par la base à un 
tube que traverse le style. 

Ces fleurs se sèchent à l'ombre, et conservent alors leur cou¬ 
leur et leur arôme doux et suave. 

Fleurs de grenade, fleur rouge du grenadier cultivé 
dans les jardins. (Voyez balostes). 

Les fleurs d’ortie blauelie sont grandes, sessiles, bi- 
labiées et ont la lèvre supérieure formée en voûte, sous laquelle 
se cachent les étamines. Leur lèvre inférieure est trilobée. Ces 
fleurs sont amères et d’une odeur aromatique, mais peu agréa¬ 
bles. On les employait autrefois comme astringentes et toniques 
dans les diarrhées, les leucorrhées et les scrofules. 

Les fleurs de lavande sont petites, disposées en gueules, 
et naissent placées par anneaux et par épis à l'extrémité des ti¬ 
ges. Leurs pétales sont amers, bleus ou violets, et possèdent un 
fort arôme. L’Italie, le Languedoc et la Provence en produisent 
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d’immenses quantités, dont on retire, par la distillation, une 
huile essentielle stimulante, résolutive et nervale, plus énergi¬ 
que que la fleur elle-même. 

Le nord de l’Europe, la Russie, l’Allemagne, l’Angleterre et 
l’Amérique emploient beaucoup de ces végétaux comme assai¬ 
sonnements ou comme parfums. Ces fleurs nous parviennent en 
balles de 100 à 150 kilogr. que l’on vend au poids brut. 

Les fleurs de marjolaine ont une corolle blanche, et 
forment des épis tétragones, cotonneux, arrondis au sommet et 
disposés par trois ou quatre à l’extrémité de chaque pédoncule. 
Leur odeur fortement aromatisée est due à la présence d’une 
huile volatile très-abondante que Proust suppose être du cam¬ 
phre. Elles sont stimulantes, nervales, stomachiques, emména- 
gogues et résolutives ; elles sont sternutatoires en poudre fine. 

Fleurs martiales, nom donné par les anciens au chlo¬ 
rure de fer sublimé. (Voyez chlorure de fer). 

Fleurs de muscade ou macis, seconde enveloppe du fruit 
appelé muscade. (Voyez macis). 

Les fleurs du mëlilot sont jaunes, très-petites, dispo¬ 
sées en longs épis, d’une odeur agréable et d’une saveur raucila- 
gineuse, âcre et amère. Leur odeur se développe parla dessica- 
cation et a beaucoup d’analogie avec celle de la fève Tonka. On 
les emploie en lavements et en lotions. 

Les fleurs de uiauves bleues sont d’un bleu purpurin, 
campaniformes, découpées en cinq parties jusqu’à leur base et 
soutenues par des pédicules longs, grêles, velus et contenus dans 
deux calices dont le premier a trois découpures et le second 
cinq. Desséchées, on les prend en infusions dans les maladies 
de poitrine comme très-adoucissantes. 

Les fleurs d’orauger sont grandes, blanches, quelquefois 
nuancées de rose en dehors, et disposées à l’extrémité des ra¬ 
meaux en bouquets peu fournis exhalant une odeur suave. Leur 
calice est plane, à cinq dents et leur corolle formée de cinq pé¬ 
tales sessilles, elliptiques, allongés, obtus, épais et munis de 
vésicules transparentes. Les étamines, au nombre de vingt en¬ 
viron, sont rapprochées latéralement et réunies en plusieurs 
faisceaux. 

Ces fleurs donnent une eau distillée, fréquemment employée 
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en médecine comme anli-spasmodi(iue,et dans la vie matérielle 
comme assaisonnement. On les confit au sucre et on en fait des 
pains d’orge très-agréables et très-stomachiques. 

Les fleurs de pieds de ehat se composent de fleurons 
renfermés dans un calice écailleux, arrondi. Leur couleur est 
blanche ou rouge, et leur aspect rappelle le pied d’un chat. Le 
centre de leurs capitules est parsemé de poils très-serrés qui 
sont les aigrettes du fruit. Ce végétal est peu odorant, et son 
goût est herbacé, mucilagineux et amer. Il entre dans le thé de 
suisse. 

Fleurs de la passion. (Voyez grenadille). 

Les fleurs «le pêcher figurent des roses purpurines au- 
dessus et jaunes verdâtres au-dessous. Elles sont odorantes et 
ont la saveur de l’amande amère. On les emploie comme pnrga- 
tifs, et elles forment la hase du sirop de couinons. 

Les fleurs de pensées sauvages ou pensées des champs 
sont grandes, bleues, quelquefois violettes veloutées ou jaunes 
marquées de stries brunes. Les violettes donnent, par infusion, 
une liqueur bleue semblable à celle qu’on extrait des fleurs de 
violettes, et qui n’a que peu d’odeur. Le sirop qu’on en compose 
ne se conserve pas et se décolore à la moindre fermentation. 
Cette plante est très-abondante dans les Alpes et sur le mont 
Jura. On nous l’envoie eu balles de 100 à 150 kilogr. pour la 
mêler dans les fleurs pectorales ou béchiqucs.ün botaniste ap¬ 
pelle ce végétal violelles à éperons à cause de la longeur de celui 
qui termine son pétale inférieur. 

Les fleurs de romariu sont d’un bleu pâle ou blanc et 
découpées par le haut en deux lèvres qui renferment dix éta- 
jaines et un pistil. On les cultive dans nos jardins et surtout en 
Espagne, en Italie et en Languedoc. Elles donnent, par la dis¬ 
tillation, une huile essentielle stimulante, nervale, anti-spas¬ 
modique, emménagogue et stomachique; employée extérieure¬ 
ment, elle est résolutive et plus énergique que les fleurs mêmes 
dans leur état primitif. 

Les fleurs de roses pâles, de roses à cent feuilles, de 
roses dé Damas, de roses de tous les mois,sont rangées dans la 
même catégorie. Le rosier de Damas, originaire de l’Asie-Mi- 
neure, est cultivé depuis des siècles dans toute l’Europe. Ses 
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fleurs sont moins belles que celles des roses à cent feuilles, et 
se composent de pétales nombreux couleur de cbair d’une odeur 
forte et suave, mais qui diminue sensiblement à la dessication. 
Leur saveur est astringente et amère. 

Les roses pâles sont laxatives, et donnent l’onguent rosat, 
l’alcoolat de rose et un sirop avec lequel on purge les enfants. 
Leur distillation procure une eau qu’on emploie comme parfum 
ou comme médicament interne ou externe : on en fait des po¬ 
tions et des colyres. Les Orientaux et les habitants du nord en 
extraient une huile volatile qui est répandue dans le commerce 
sous forme concrétée. 

Vleurs de roses de ProTins. (Voy.nosES de provins). 

Fleurs de Salnt-Jaeques, nom de la jacobée. (Voyez 
ce mot). 

Fleurs de soufre. (Voyez soufre sublimé). 

Les fleurs de stœelias , qui ont la forme des épis non 
développés, sont ovales, écailleuses, d’un bleu violet et d’une 
odeur qui rappelle celle de la térébenthine. Leur goût est chaud, 
âcre et amer. Elles viennent sur un arbrisseau qui est une es¬ 
pèce de lavande. L’Arabie, les îles d’Hyères, le Languedoc et la 
Provence nous les fournissent; on les enveloppe de papier quand 
on les fait sécher, pour leur conserver les couleurs. Elles sont 
stimulantes, nervales, résolutives et entrent dans la composition 
de la thériaque, du sirop de stœchas et de plusieurs alcools odo¬ 
rants. (Voyez stœchas). 

Les fleurs de sureau forment des ombelles amples et 
larges où sont groupées de petites fleurs blanches et odorantes, 
formées en roses. Lorsqu’elles sont desséchées, leur volume dé¬ 
croît et leur couleur jaunit. 

Elles sont diaphoréliques et carminatives prises en infusions; 
appliquées extérieurement, elles sont ophthalmiques et résoluti¬ 
ves. Elles préservent ou délivrent le blé des charençons qui en 
fuient l’odeur. (Voyez sureau). 

Fleur de thé, choix des feuilles de cette plante, préparées 
au Japon. (Voyez thé ). 

Les fleurs de tilleul naissent dans les aisselles des feuil- 
les, et sont attachées à des pédicules qui se divisent en quatre 
ou cinq branches. Leur calice est caduc, à cinq divisions profon- 
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la floraison. Leurs étamines sont nombreuses et distinctes; leur 
ovaire est à cinq loges bi-ovulees, surmonté d’un style simple et 
d’un stigmate à cinq loges rapprochées. Leur odeur est suave et 
se' conserve par la dessication. On l'emploie fréquemment en in¬ 
fusion tbéiforme, comme auti-spasinodique, céphalique et dia- 
phorétique. On doit préférer les fleurs les plus récentes et les 
moins pourvues de feuilles. On les vend sèches. 

Fleurs de tussilage. (\^oyez tussilage). 

Fleurs de la Frlnitë, violettes tricolores, connues sous 
le nom de pensées. (Voyez ce mot). 

Fleurs de zlne. (Voyez oxyde de zinc ). 

FliElJKET BE SOIE. (Voyez fii.oselle ). 

FEIIVT-GEASS, espèce de cristal destiné à la fabrication 
des instruments astronomiques et des lunettes achromatiques. 

Le flint-glass doit être parfaitement transparent et ne point 
dénaturer les couleurs. Les Anglais ont eu long-temps la palme 
pour ce genre .de fabrication, maisM. Cazalet de Bordeaux par¬ 
vint à les dépasser en fondant des masses de platine dans des 
creusets, avec des préparations particulières, que les' Français uti¬ 
lisent aujourd’hui. (Voyez verre de cristal). 

FEOBÉE B’IBfBE, feuilles de CAjcagne. (Voyez ce mot). 

FEOBETOSTIVE, ou fleurelon, laine d’Espagne de deux * 
espèces, provenant de Ségovie et de Navarre (province d’Espa¬ 
gne). La première est la plus estimée. 

FEOS-FERRl ou (leur de fer, carbonate calcaire, disposé 
en stalactites blanches et rameuses et que les minéralogistes ap¬ 
pellent chaux carbonalée, coralloïde ou spath calcaire rameux. 

FEIJATES. 

Les Huâtes sont des sels provenant de la combinaison des 
sels avec l’acide fluorique et les bases salitiables. On les emploie 
peu dans l'art médical. 

Le fluate de eliaux est très-abondant et se rencontre en 
cristaux cubiques, très-nets, et de couleurs variées. Il est phos¬ 
phorescent, fond .à une température très-élevée, et sert à la pré. 
paration de l’acide fluorique. 
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VlilJIDES, nom générique donné par la physique aux li¬ 
quides et aux gaz, 

FIilTO» ou phlore, nom du radical présumé de l’acide fluo- 
riqiie. 

FIiUTEAF. (Voyez plantain d’ead). 

FEUX. 

PLÜX BLANC. FLUX NOIR. 

— CRU. — DE SCOPOLI. 

— DE MORVEAU. 

Les flux comprennent les diverses substances que l’on em¬ 
ploie dans la fusion des minéraux. On les nomme flux réductifs 
lorsqu’ils peuvent réduire les oxydes minéraux à l’état métalli¬ 
que. 

Le flux blane est un mélange de tartrite acidulé de potasse 
et de nitrate de potasse, déflagrés au contact d’un charbon ar¬ 
dent et pris à parties égales. 

C’est une véritable alcalisation du nitrate et du tartrite de 
potasse qui, sous une combustion rapide, est opérée par l’oxy¬ 
gène de l’acide nitrique du nitrate, lequel acide est décomposé 
^ par le carbone du tartre. Le résultat de cette combinaison est 
t la potasse carbonatée. Ce flux est fusible et nonréductif. 

Le flux cru est une réunion de nitrate de potasse et de tar¬ 
tre non déflagré,qui peut devenir fusible ou réductif suivant les 
proportions du mélange. Si les quantités sont égales, il sera fu¬ 
sible; si le tartre est en excès,il sera réductif. 

Le flux de IflorTeau , dû au célèbre Guyton-Morveau, est 
fusible et très-avantageux pour la docitnasie ou l’art des essais. 

Il se compose de huit parties de verre pilé, d’une partie de 
borate saturé de soude ou de borax, et d’une demi-partie de 
poussière de charbon. Il est fusible et réductif. 

Le flux noir est produit par la déflagration de deux parties 
de tartre et d’une partie de nitrate de potasse. Il est réductif et 
noir par le côté charbonneux du tartre qui n’a pas été consumé 
faute d’oxygène. On y ajoute souvent du muriate de soude, qui 
entre en fusion, et qui, surnageant sur le minéral liquide, inter¬ 
cepte le contact avec l’air extérieur et s’oppose à son oxydation. 
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Le Bux de geopolle se compose de deux cent sgrains de bo¬ 
rate saturé de soude, de cent grains de potasse et de vingtgrains 
de chaux éteinte, auxquels on ajoute cent grains de la mine à 
essayer. 11 est fusible. 

L’arsenic et la potasse à parties égales forment aussi un flux 
très-actif. 

FOIE O’AlüITmOIlVE. 

Latin, crocus métallorum ; — anglais, stibiübi, antimoxy raw ; 

— allemand, spiesglas, spiesclantz; — espagnol, antimoxio 
CRUDO ; — portugais, antimonio cru ; — italien , antisionio 

CBUDO. 

Foie d’antliMolne ou crocus métallorum, nommé autrefois 
safran des métaux, et aujourd’hui oxtjde sulfuré opaque. (Voyez 
antimoine). 

FOIE OE SOUFRE. ( Voyez sulfure de potassium). 
FŒFIDA. (Voyez assa-fœtida). 

FOlROIiUE, nom de la mercuriale. (Voyez ce mot). 
FOUETTE. ( Voyez arroche ). 

FOUIUIU larOlUR. (Voyez feuilles indiennes). 
FOUUlCUliES. 

Latin, FOLLicuLUM senna ; — anglais, senna pods ; — allemand, 
SENESRALGLEIN, ODEBSCHOTEN ; — espagnol, POLLICULOS DE sen; 

— portugais, foluculos, folhelos de senna; — italien, fol- 

LICULA DI SENA. 

FOLLICULES DE SENE. FOLLICULES d’aLEP. 

— DE LA PALTE. — DE MOKA. 

— BLONDES DE TRIPOLI. — DE RATS MUSQUÉS. 

Follicule est un terme générique employé pour désigner 
un fruit sec univalve, adhérent par une suture longitudinale et 
renfermant plusieurs grainés attachées sur les bords de la suture 
à un placenta qui devient libre à l’ouverture du péricarpe, 

La pharmacie appelle improprement follicule le fruit du séné 
et les organes secréteurs de quelques produits odorants, tels que 
le musc et le castoreum. 

Les foUlcMles de sëné sont le nom impropre donné aux 
fruits à gousses bivalves de l’arbrisseau de même nom, qui ap- 
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partient à la Décandrie monogynie de Linné. La droguerie en dis¬ 
tingue quatre espèces qui sont désignées entête de cet article. 

Les fallieiiles de la palte sont produites par le séné 
d’Arabie ou cassia lanceolata foliis quinqiw jugis, plante delà 
Décandrie monogynie de Linné. Ces gousses, qui tiennent le pre¬ 
mier rang dans le commerce, sont elliptiques, lisses, luisantes, 
aplaties, d’un vert sombre, droites ou légèrement recourbées,et 
d’une longueur de 40 à 60 millim., sur 24 à 50 de largeur. Leur 
saveur est un peu amère et leur odeur n’est pas désagréable. On 
doit préférer les plus grandes et veiller à ce qu’elles soient exemp¬ 
tes de bûchettes et de feuilles de séné. Elles arrivent à Marseille 
en fardes de jonc avec tête en toile, qui sont du poids de 150 
kilogrammes. Leur tare est de 10 pour 100. 

Les follicules Mondes de Triiioli proviennent du séné 
nommé cassia æliopica. Leurs gousses, bien moins grandes que 
celles de la palte, sont de même forme, de même goût et de 
même odeur; leur couleur est vert jaune, et elles se brisent fa¬ 
cilement. Les préférables sont les plus entières et les moins char¬ 
gées de bûchettes. On les expédie comme les précédentes. Même 
tare. 

Les follicùles d’Alep ou de Syrie sont le produit du 
séné nommé cassia obovata. Ces gousses sont d’un gris perle, ru¬ 
des au toucher, étroites, étranglées, sensiblement contournées, 
et présentant vers le milieu de leur longueur une série de petites 
crêtes saillantes, qui recouvrent les huit à dix graines quelles 
renferment. On en fait peu d’emploi. 

Cet article n’a pas d’emballage régulier et nous parvient sou¬ 
vent en balles de toile de 50 à 100 kilogr. La tare n’est que de 5 
pour 100. 

Les fullieules de Mol*B,qui nous arrivent en très-petites 
quantités, proviennent du séné nommé cassia aculifolia, et sont 
plus courtes, plus étroites et plus brunes que celles d’Alep, dont 
elles ont les propriétés purgatives. 

On les mélange presque toujours avec le séné venant de l’Inde, 
qui s’emballe en sacs de jonc ou de toile du pays, du poids de 
100 kilogr., pour lesquels on accorde une tare téelle. 

Les follicules de rats iiiiisqiiës ou d’ondatra sont des 
vessies ou de petites poches, situées près des parties de la géné- 
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ration de cet animal, qui est gros comme un jeune lapin. Il a 
l'instinct du castor, et s’établit dans des cabanes où les Cana¬ 
diens le chassent en l’éblouissant de lumière et en l’assommant 
aussitôt. Ces follicules contiennent un parfum ou humeur lai¬ 
teuse assez estimé. Elles sont très-gonflées aux temps de la 
reproduction. 

FOaTDAWT DE ROTROlJ. (Voyez antimoine diaphoré- 
tique). 

FOSTGIIjES, terme générique désignant les polypiers pé¬ 
trifiés dont les plus remarquables sont les œillets de mer, le 
choux de mer et le bonnet de Neptuue. Ce ne sont du reste que 
de simples curiosités. 

FOaï€rlJS. (Voyez agaric ou bolets). 

FOATE DE FER. (Voyez fer ue fonte). 

FOUTTllVAEE lACORBESTlBEE, espèce de mousse 
écailleuse et à fines feuilles de la Cryptogamie de Linné, qui croît 
dans les étangs,dans les fontaines et sur les pierres des torrents. 
Son nom lui vient de ce qu’elle brûle très-difficilement; aussi 
les Lapons s’en servent-ils pour garnir les parois de leurs che¬ 
minées. Le tortula sive harbula ruralis hedwi et le bryum rurale 
ont la même propriété et devraient être préférés au chaume qui 
couvre les cabanes des villageois. 

FOSSIEE, nom générique des corps pétrifiés extraits des 
entrailles de la terre. (Voyez pétrifications et falün). 

foebères. 

Latin, felices; — anglais, ferm; — allemand, farnkraüt, far- 

renkraut ; — espagnol, helecho; — portugais, feto; — italien, 

PELCE, TANACETO. 

FOUGÈRE MALE. FOUGERE AQUATIQUE. 

— FEMELLE. 

La foiisère luàle est une plante de la Cryptogamie de 
Linné, dont la tige est horizontale,noueuse,brune, épaisse de 3 
centimètres et recouverte à l’extérieur d’écailles blanchâtres en 
dedans. Ses feuilles, d’environ 65 centimètres, sont souples, 
rudes,faciles à rompre, vertes,et d’une odeur forte et agréable; 
elles sont disposées en ailes composées elles-mêmes de plusieurs 
autres petites feuilles dentelées au bord. Ses fruits, qui sont 
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placés en double rang le long de leurs découpures, ont la forme 
d’un fer à cheval appliqué sur les feuilles et rivé au-dessous; ils 
sont recouverts d’une membrane relevée en bosse, qui finit par 
se flétrir, se rider,et qui laisse alors apercevoir des coques ova¬ 
les entourées d’un cordon à grains de chapelet, qui répandent 
une infinité de menues semences. 

La racine de fougèbe possède une saveur âpre, amère, et une 
odeur nauséabonde. On la cueille en été. Sa cassure est franche, 
d’une couleur verte et bien caractérisée. 

On l’emploie contre le tœnia; elle est vermifuge, chasse le lait 
et est efficace dans la suppression des règles. On doit préférer 
la plus récente, 

La fousère feinelBe ou commune vient sur une tige sou¬ 
terraine perpendiculaire, allongée, noirâtre, et offrant, lorsqu’on 
la coupe obliquement, l’apparence d’un aigle à double tête. La 
principale côte de ses feuilles, désignée sous le nom de fronde, 
monte souvent à 2 mètres, et est droite, ferme, solide, angu¬ 
leuse et remplie de moelle; ses feuilles, disposées en ailes, sont 
petites, obtuses, sans dents, vertes au-dessus et blanches au- 
dessous; ses racines, grosses comme le petit doigt, sont em¬ 
preintes d’un suc gluant et amer. On l’emploie contre les vers 
en remplacement de la fougère mâle. 

Les feuilles de ce végétal remplacent quelquefois la paille dans 
les emballages. On le brûle pour en obtenir la cendre qui con¬ 
tient beaucoup dépotasse carbonatée et qui facilite la fusion du 
sable avec lequel on fait le verre dit de fougère, lequel a tou¬ 
jours une teinte verdâtre; cependant cet emploi est aujourd’hui 
restreint à peu de localités. 

Fougère aquatique. (Voyez 0SM0^DE). 

FOmWE. (Voyez peaux de fouines). 

FOElil. (Voyez piment). 

FOURMI. 

Latin, formica ; — anglais, an, ant, posmire, emmet ; — 
espagnol, hormiga. 

La fourmi est un insecte hyménoptère dont les naturalistes 
distinguent un grand nombre d’espèces. Nous n’en citerons que 
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trois variétés : la fourmi rousse et noire (rufa), la fourmi brune 
(fusca) et la fourmi rouge (rubra). 

M. Latreille a fait, sur ce petit animal, un livre fort intéres¬ 
sant qui a pour titre : Histoire naturelle des fourmis. Nous y 
renvoyons nos lecteurs pour les détails trés-circonstanciés. 

On distingue les fourmis mâles, les fourmis femelles et les 
neutres. Les deux premières sont pourvues d’ailes, et les mâles 
ont en outre un aiguillon. Leur abdomen suinte une liqueur 
considérée comme un acide et que Fourcroy nomme acide for¬ 
mique. (Voyez Annales de Chimie et de Physique, tomes Lxxxiii 
et xx). 

On extrait de ces insectes une buile fixe qui est la base de la 
teinture connue sous le nom d’eaw de magnanimité d’Hoffmann. 
Cette liqueur est excitante et s’administre par gouttes, mélangée 
à une boisson quelconque. 

Les larves et les œufs des fourmis sont trés-rechercbés par 
les rossignols, les perdreaux et les faisandeaux, qui en sont très- 
friands. 

FOITRRURES. 

Latin,viLLosA pellis;— anglais, furr, fur; — allemand, pelz- 
WERK, PELZWWOREN ; — espagnol, PELLETERIA, AFORRO DE PIE- 
LES ; — portugais, pelleteria ; — italien, pellicce ; — hollan¬ 
dais, DONT, BONTWERC; — danois, FOERWERK, PELSWERK ; — 
suédois, FODERWERK, PEISWERK; — polonais, FUTRO, FUTRO- 
wizxA, hosmacizna; — russe, mœcukaja, rdchlœd 
l.es fourrures sont des peaux préparées avec leur poil ou 
leur plume qui sont destinées à garnir les vêtements comme ob¬ 
jets de luxe, ou fourrures à garantir du froid. (V. pelleteries). 
FOUTEAU. (Voyez hêtre). 

FRAOAIRE, nom du fraisier dérivant de fragaria. (Voyez 
fraisier). 

FRAeONT, nom du lioux-frêlon. (Voyez ce mot). 

FRAI RE CiREAOUIliliES ou sperniole, matière li¬ 
quide, visqueuse, transparente, blanche, remplie de petits œufs 
noirs, et qui se trouve sur la surface des eaux marécageuses. 
Ce sont des grappes de semences animales déposées par les gre¬ 
nouilles; elles servent à calmer les maux de dents et à apaiser 
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les fluxions. On en tire une eau distillée et une huile particu¬ 
lière en les infusant dans l’huile d’olive. 

FRAlSEiS. 

Latin, fraga ; — anglais, straw berry ;—allemand, erdbeere ; — 
espagnol, fresa ; — portugais, marangao, morango ; — italien, 

FRAGOLA. 


FRAISES ANANAS. 

— ANGLAISES. 

— BATH. 

— DE BRESLINGE. 

— DE BERGEMON. 

— BRESLINGE d’aLLE- 
MAGNE. 

— DE BRUXELLES. 

— DE CANTORBÉRY. 

— CAPERONES. 


FRAISES CAPERONIER ROYAL. 
— DU CHILI. 

— FAUSSES NOIRES. 

— FRESSANTES. 

— FRUTILLÈRES. 

— MAJAUFES DE PRO¬ 
VENCE. 

— DE MONTREUIL. 

— QUOIMIO DE HARLEM. 
FRAISIER. 


Les fraises sont les fruits d’une plante de l’Icosandrie poly¬ 
gynie de Linné, nommée fraisier ou fragaire. 

Elle croît naturellement dans les bois et onia cultive dans les 
jardins, où elle produit des variétés de toutes espèces. 

Les fraises ananas, qmimio de Harlem ou fraises anglai¬ 
ses, sont hâtives, parfumées et légèrement ambrées. Leur cou¬ 
leur est d’un rouge vif et leur forme ronde. 

Les fraises anglaises proprement dites viennent dans ce 
pays sous des châssis vitrés. Ce sont les "plus précoces. Leurs 
caractères sont ceux des précédentes. 

Fraises de Bath et de Cantorbëry, variétés des 
fraises anglaises. 

Les fraises de Breslinge ou d’Allemîigne sont pointues, 
verdâtres,et d’un rouge brun du côté qui a été exposé à l’ardeur 
du soleil. Leur chair est fermé, succulente et Irès-parfuinée. 

Les fraises de Bergeinon, ou majaufes de Provence, 
proviennent des fraisiers originaires de ce pays et des Alpes, 
qui ne fleurissent qu’au mois de septembre ou d’octobre. Elles 
sont rondes, jaunes d’abord, puis rouge foncé dés que le soleil 
les atteint. 
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Fraises Breslliise d’Allemagne. (Voyez fraises se 
breslinge]. 

Les fraises de Bruxelles, ou caperones royales, sont 
abondantes et se récoltent deux fois l’année. Leur forme varie, 
mais elle n’est jamais anguleuse ni aplatie; leur couleur est 
pâle; leur chair juteuse et agréable, et leur odeur très-parfu- 
mée. 

Fraises de Cantorbëry. (Voyez fraises de bath). 

Fraises eaperoiies. (Voyez fraises se Montreuil), 

Les fraises dn Chili ou frutillères proviennent des plantes 
apportées de ce pays par le savant voyageur Frezier. Les bota¬ 
nistes les nomment fragaria cliiloensis. Leurs fruits sont très- 
gros, d’un rouge jaunâtre doré et brillant sous le soleil. Leur 
parfum est très-suave et se rapproche de celui de l’abricot. 

Fraises fausses noires. (Voyez fraises de montredil). 

Fraises fressautes. (Voyez fraises de montreuil). 

Fraises frutillères. (Voyez fraises du chili). 

Fraises iiiajaufes de Provenee. ( Voyez fraises de 
bergemon). * 

Les fraises de ülontreuil, fraises de tous les mois ou 
fressantes, sont fournies par des fraisiers vivaces dont on fait 
des pépinières dans certaines contrées et des bordures de jar¬ 
dins. Leurs fruits sont rouges, leur forme est variable et ordi¬ 
nairement allongée. Leur qualité dépend, en grande partie, du 
terrain qui les produit. 

Fraises qiioliiiio de Harlem. (Voyez fraises ananas). 

Le fraisier produit des pétioles et des pédicules longs, ve¬ 
lus et menus, portant les uns des feuilles au nombre de trois et 
les autres des fleurs. Il jette en outre des fibres qui sérpentent 
à terre, y prennent racine et multiplient l’espèce. Ses feuilles 
sont oblongues, dentelées, crenelées, veinées, velues, vertes en 
dessus et blanches en dessous; ses fleurs, attachées par quatre 
ou cinq sur un même pédicule, sont composées de pétales blancs 
disposés en roses et soutenus par un calice découpé en dix par¬ 
ties; son fruit, qui varie de couleur et de forme, est rempli, 
dans sa maturité, d’un suc rouge d’une odeur agréable et d’une 
saveur délicieuse; sa racine est fibreuse et apéritive; sa souche, 
de 6 à 9 centim. de long, est noire au dehors,fauve à l’intérieur. 
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et d’un goût amer et très-astringent. On fait une eau distillée 
avec les fraises. 

FRAMBOISES. 

•Latin, frambœsias; — anglais, baspberries, kjndberries;— 
allemand, himbeern, hindbeern; — espagnol, frambuesas, 

SANGUESAS, ZARZASIDEAS ; — portugais, AMORAS DEZARZA ; — 
italien, lamponi, lampioni. 

Les framboises proviennent du framboisier, nommé aussi 
ronce du mont Ida , arbrisseau de l’Icosandrie polygamie de 
Linné, qui croît jusqu’à la hauteur de 16 à 19 décim. Ses bran¬ 
ches sont tendres, vertes, médullaires, garnies de petites poin¬ 
tes ; ses feuilles, semblables à celles des ronces, sont plus molles, 
vertes en dessus et blanches en dessous; ses fleurs, composées 
de cinq pétales, sont disposées en roses et soutenues par un 
calice découpé; son fruit est formé de petites baies succulentes 
d’un rouge plus ou moins pâle, serrées l’une contre l’autre et 
réunies sur un réceptacle conique ; leur odeur est très-agréable 
étleur goût sucré et vineux; sa racine est longue, traçante, et se 
divise en rameaux. 

On cultive spécialement cet arbuste en Angleterre, en Pologne 
et en Russie, où il produit tellement qu’on fait avec ses fruits 
une boisson qui fermente comme celle du raisin et qui est d’une 
grande ressource pour tous ces pays. 

Les framboises peuvent se préparer en confiture et en sirop. 
On en tire une eau distillée qu’on emploie en gargarismes dans 
les maux de gorge et de gencives. On les mange aussi crues 
avec du sucre. Les feuilles de ce végétal sont astringentes. 

FRABîCIBî, mot flamand qui désigne un parchemin fourni 
par la peau du veau de lait,et que nous nommons vélin. (Voyez 
ce mot). 

FRAACOliIlV. (Voyez perdrix). 

FRAAlsrEIiliE, nom de la racine du dictame blanc. (Voyez 
ce mot). 

FBÊAE. 

Latin, fraxinds exelsior; — anglais, ash, ash-tree; — alle¬ 
mand, ESCHE, aesche; — espagnol, fresno; — portugais, 
FREixo; — italien, frassiro. 

• Le frêue est un grand arbre de la Polygamie dioécie de 
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Linné. Sa tige est droite, rameuse et couverte d’une écorce 
unie, cendrée et verdâtre; son bois est uni, dur et blanc; ses 
feuilles sont amères, oblongues et rangées deux à deux le long 
d’une côte terminée par une seule feuille dentelée; ses Heurs se 
composent d’étamines disposées en grappes qui naissent avant les 
feuilles; son fruit est une follicule membraneuse, oblongue, qui 
a la forme d’une langue d’oiseau, déliée vers son extrémité, et 
qui renferme une semence ovale, aplatie, blanche, moelleuse et 
âcre. On le nomme ornilhoglosse. Les racines du frêne sont 
grandes et traçantes. 

Cet arbre croît partout, mais de préférence dans les lieux hu¬ 
mides. 

On emploie la seconde écorce de ce végétal comme fébrifuge 
dans les fièvres intermittentes. Ses feuilles jouissent des mêmes 
propriétés. Ses semences donnent, par l’infusion, une boisson 
énergique salutaire contre la lithiasie ou formation de la pierre 
dans les reins ou dans la vessie. 

Du tronc de cet arbre s'écoule par incision une manne connue 
sous le nom de fraximus rotundifolia, que l’on recueille dans la 
Calabre, en Sicile, au mont Saint-Ange et à l’Atolfe. (Voyez bois 

DE frêne). 

Les anciens pensaient que le frêne était un puissant contre¬ 
poison et était odieux au serpent. (Voyez Pline, Histoire natu¬ 
relle, livre 16, chapitre 13). Aussi en distribuait-on des baguet¬ 
tes nommées bâtons constellés ou bâtons sympathiques, auxquels 
on attribuait des vertus merveilleuses. 

FKETIIï, chose de rebut et de peu de valeur, terme usité 
dans le commerce et surtout dans celui des poissons salés et de 
la morue. (Voyez cet article). 

FRITIEiEAIRE , plante de YHexandrie monogynie de 
Linné, très-recherchée par les jardiniers à cause de la beauté 
de sa fleur. Sa tige, qui s’élève à 3 décim., est grêle, ronde, 
lisse, d’un vert sombre, fougueuse en dedans, et portant six â 
sept feuilles irrégulières, étroites, creuses, semblables à celles 
de la barbe de bouc, et d’une saveur aigre; sa fleur, placée à 
l’extrémité de la tige, est très-souvent unique, et se compose de 
six pétales inclinés, disposés en cloche et marbrés comme un 
échiquier des couleurs purpurine, incarnate,rouge et blanche; 
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son fruit, oblong et triangulaire, se divise en trois loges rem¬ 
plies de semences; sa racine est bulbeuse et composée de deux 
tubercules demi-sphériques qui sont digestifs et émollients, ap¬ 
pliqués extérieurement après cuisson préalable. 

FROiriACtES. 

Latin , caseds ; — anglais, cheese ; — allemand , kalse ; — espa¬ 
gnol, QüEso;— portugais, qdeixo, qdesjo ; — italien,FORMAG- 
Gio, CACio; — hollandais, kaas ; — danois, suédois, ost; — 
russe, sur; — polonais, ser. 
fromage angelot. fromage de lait doux. 

— d’aUVERGNE. — DE LIVAROT. 

— DE BATH. — DE MAROLLES. 

— DE BERGCE. — DU MONT CENIS. 

— DE BRIE. — DU MONT d’oR. 

— DU CANTAL. — DE NEUFCHATEL. 

— DE CHESTER. — DE PARMESAN. 

— DE CHRISTIANIA. — DE PATE GRASSE. 

— DE COTTENHAM. — DE LA POSTE AUX CHE- 

— DE CRÈME DE ROQUE- VAUX DE MEAUX. 

FORT. — DE RABIOLE. 

— ÜAUPUINS. — DE RABIOLINi. 

— DE DERBY. — DE ROCHE. 

— D’ÉDAM. DE ROQUEFORT. 

— d’ÉMANTROL. — DE SARNEN. 

— DI FORMA. — DE SASSENAGE. 

— DE FIGUES. — DE SEPTMONCEL. 

— DE GÉRUME. — DE SOUTHAMPTON. 

— DE GEX. —DE STRACHINO. 

— DE GLOCESTER. — DE VASCHREIN. 

— DE GRUYÈRE. — VERT DE SUISSE. 

— DE GNISE. — VERT DU TEXEL. 

— DE HOLLANDE. — d’yORCK. 

Les froniases en général se composent de lait caillé,séché, 
durci et salé, que chaque contrée manipule suivant les métho¬ 
des qui lui sont particulières. La qualité des fromages dépend 
d'une infinité de circonstances dont les plus essentielles consis- 
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tent (Inns les soins qu’on donne aux animaux herbivores et dans 
les pâturages dont ils se nourrissent. Le savoir-faire vient en¬ 
suite et n'est pas de peu d’importance : l’application de la pres¬ 
sure au lait, la température de la pâte, l’assaisonnement, la 
coloration et le salage demandent une main habile et exercée. 

La conservation des fromages dépend de la quantité de sel 
qui y entre et de sa distribution dans toute la masse. Son excès le 
réduit en grumeaux et le rend facile à briser dans les transports ; 
dans le cas contraire, il se fend en raison de son peu de consis¬ 
tance. 

Les fromages se divisent en gras ou fermes, en cuits ou non 
cuits.' 

Les fromages gras sont peu volumineux et ne se conservent 
guère. On les consomme communément sur les lieux. 

Les fromages fermes se préparent en agitant fortement et en 
brisant le caillé pour en enlever le sérum. Il reste une pâte que 
l’on place dans des moules où on la pétrit et on la comprime 
avec force. 

Les fromages cuits se font en versant le lait dans des vases 
exposés à un feu modéré dans lescpiels on met assez de pressure 
pour le faire cailler. On pétrit longuement et le sérum séparé, 
on soumet la pâte à une vive compression. 

Les principales contrées qui fournissent les fromages sont la 
Hollande, la Suisse, l’Italie et la France. Nous allons discuter 
leurs principales variétés. 

Le fromage angelot se fabrique au Mont-d’Or (départe¬ 
ment du Puy-de-Dôme). 11 est gras et forme un palet de 5 cen- 
tim. d’épaisseur; il ne peut se conserver plus d’une année, et il 
est si mou qu’on ne le peut transporter. On le fait avec du lait 
de chèvre. 11 est très-estimé à Lyon, où il circule dans des boî¬ 
tes rondes, et a beaucoup d’analogie avec le fromage de Brie. 
Les qualités supérieures d’angelot se confectionnent à Rollo, 
près Mont-Didier, et s’appellent dauphins. Leur forme est un 
peu différente. 

Le fromage d’Auvergne se fabrique dans le départe¬ 
ment du Cantal, avec du lait de vache, et principalement entre 
Saint-Flour et .4urillac. On en distingue deux espèces : l’une ap¬ 
pelée fête de nuHne.de forme ronde et de rrnii<fibi->nche.nesanl 
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40 à 50 kilogr.,l’autre plus aplatie et de 5 à 6 kilogr. Sa saveur 
est forte et piquante. 

Ce fromage ne se conserve guère plus d’un an. On en exporte 
peu à cause de son peu de solidité. 

Froiiiase de BatU. (Voyez fromage de chesteb ). 

Le fromage de Bergue se fabrique avec le lait de vache, 
dans les départements du Nord, et surtout dans les cinquante- 
neuf communes qui composent l’arrondissement de Dunkerque; 
le plus estimé est celui du eanton de Bergue. Sa saveur est agréa¬ 
ble et piquante; sa forme ronde et aplatie ; sa croûte et sa pâte 
jaunes, il remplace au besoin celui de Hollande. 

On ne consomme cette qualité que dans la Picardie et dans la 
Normandie. Le poids des pains varie de 4 à 6 kilogr. 

Les fromages de Brie se font dans le département de 
l’Aisne. Les plus renommés sont ceux de Viri et de Neufcbâtel, 
comme étant les plus crémeux. Ces derniers se désignent par fro¬ 
mage à tout bien qui a toute sa crème,et fromage maigrequi en a 
perdu une partie. Le premier se conserve trois mois, le second 
beaucoup moins de temps. La forme de ce fromage est celle d’un 
palet de 33 centim. environ de diamètre, sur 3 centim. d’épais¬ 
seur. 11 n’est réellement agréable que lorsqu’il est frais, et il se 
corrompt très-promptement. On le vend au cent sur les lieux. 

Le fromage de Brie trop mou sert à en faire un délicieux, 
nommé fromage de la poste atix chevaux de Meaux. 

Les fromages du Cantal, quoique d’une qualité infé¬ 
rieure, rivalisent pour le prix avec ceux de Roquefort et de 
Gruyère qu’ils imitent ; mais leur première qualité ne vaut pas 
la dérnière de ceux-ci. Leur croûte est blanche, mais leur pâte 
est moins fine ainsi que leur goût. Chaque pain pèse environ 5 
à 6 kilogrammes et ne se conserve pas une année. Les monta¬ 
gnes de Salers fabriquent les meilleurs. Les imitations de Gruyère 
pèsent à peu près 45 à 50 kilogr. 

Ces fromages s’expédient à Paris et dans les départements du 
Midi. 

Le fromage de Chester se fabrique dans cette ville et 
dans le comté de Glocester. On en distingue deux espèces : le 
double et le simple. Le premier se fait avec du lait de vache 
pur et le second avec du lait écrémé. Ce fromage est rond. 
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aplati des deux côtés et d’un poids variant de 20 jusqu’à 40 ki¬ 
logrammes. Sa croûte est rouge et sa pâte jaune foncé, serrée et 
sans la moindre cavité. Sa saveur est forte, agréable et a un 
arôme particulier et peu flatteur. On le garde nombre d’années 
et il acquiert en vieillissant une perfection recherchée par les 
gastronomes. 

La couleur de cet aliment provient du rocou qu'on y mêle, et 
qui a remplacé la fleur de souci et les bourgeons d’aubépines dont 
on se servait autrefois; 35 gr. 23centigr. de rocou collorent suf¬ 
fisamment 50 kilog. de pâte coulée. 

Le comté de Shrup et te nord du Wilkhire fournissent au com¬ 
merce de faux fromages de Glocester. Le comté de Sommerset en 
fait qufont beaucoup de ressemblance avec le Parmesan. Le comté 
de Leicester fournit l’incomparable fromage nommé stillop ; le 
comté de Lancastre, ceux de Leign, Derby, Cottenham, Soulhamp- 
ton, Bath et Yorck se livrent aussi à cette industrie. Ces deux 
dernières villes sont citées pour leurs fromages à la crème. 

Fromage de Cottenham. (Voyez fromage de chester]. 

Fromage de crème de Roquefort. (Voyez fromage 

DE ROQUEFORT ). 

Le fromage de Christiania est le meilleur de tous ceux 
du pays, qui, du reste, enfournit très-peu au commerce. 

Il est d’un grain très-serré et d’une apparence cristalline après 
trois ou quatre années de conservation, époque où sa saveur se 
développe. Il est si piquant qu’il ne peut êti’e pris que par frag¬ 
ments d’un volume d’un grain de millet; sinon il fait naître des 
pustules dans la bouche ; il est néanmoins un peu doux. Ce fro¬ 
mage a l’aspect d’un pain carré; il est sans croûte,gris et si dur 
que le couteau ne peut le trancher. Pour le manger, on en en¬ 
lève quelques parcelles avec la pointe d’un couteau. 

Fromage dauphin. (Voyez fromage angelot). 

Fromage de Derbjr. (Voyez fromage de cuester). 

Fromage d’Édam. (Voyez fromage de pâte grasse). 

Fromage d’Émantrol. [ Voyez fromage de gruyère ). 

Foriiiaggio di forma. (Voyez fromage de parmesan). 

Fromage de figues. (Voyez figues du Portugal). 

Le fromage gérume ou fromage de gérardmer se ftiit avec 
du lait de vache, dans lequel on introduit du cumin qui l’aroma- 
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lise el lui donne une saveur âcre. Sa pâte est molle , sa croûte 
rouge pâle, et il circule en boîtes rondes de 3 à 4 kilogr. Quoi¬ 
qu’il ne se conserve guère plus d’une année, on en exporte à l’é¬ 
tranger. Le département des Vosges le fabrique exclusivement. 

Le fromage de Gex ou septmoncel provient du lait de va¬ 
che mélangé au lait de chèvre, et a quelque analogie avec le Ro¬ 
quefort. Sa forme est celle du Gruyère, et le poids de ses pains 
est de 5 à 10 kilogr. Lyon en consomme beaucoup. Le départe¬ 
ment de l’Ain le confectionne particulièrement. 

Froiiiag^e de Gleeester. ( Voyez fromage de chester ). 

Le fromage de Ctruyère se fait dans la Suisse, la Sar¬ 
daigne,les départements du Jura, du Doubs et delà Haute-Saône. 
Les contrées françaises n’en fournissent pas assez à notre con¬ 
sommation ; aussi sommes-nous obligés d’en importer considé¬ 
rablement de l’étranger. 

On le fabrique avec le lait de vache et on en distingue de deux 
qualités : le gras et le maigre. Les meilleurs sont ceux de Gruyère 
(canton de Fribourg), et deMunster (duché de Râle). Ceux que 
l’on appelle vaschrein sont les plus crémeux, mais ne peuvent 
s’expédier en été, étant peu consistants. La vallée d’Emmen (can-, 
ton de Fribourg) en donne de très-remarquables. Ces fromages 
ont l’aspect d’une meule à éguiser ; leur croûte est grise ou jau¬ 
nâtre et leur poids varie de 15 à 30 kilogr. Cependant ceux de 
Sarnen ne dépassent pas 10 à 12 kilogr. Leur pâte est solide, 
fine, blanche, parsemée de cavités, d’un bon sel et d'une sa¬ 
veur douce et agréable. 

Les pâturages français ne nous permettent pas d’en faire d’aussi 
supérieurs que les suisses. 

, Cet article circule en futailles de 8 à 10 meules pour lesquelles 
on accorde une tare réelle. 

On connaît la qualité des fromages au moyen d’une sonde en 
argent qu’on y introduit. Le Gruyère doit présenter une pâte 
douce, moelleuse, délicate, se dissolvant facilement dans la bou¬ 
che, d’une couleur blanc de citrin, et marquée, au plus, dans 
toute l’étendue du sondage, de trois yeux ou pores de la gran¬ 
deur d’un pois. 

Les ventes de cette qualité, qui n’est jamais piquée des vers, 
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s’effectuent ordinairement en septembre et octobre. L’Allemagne' 
les connaît sous le nom de fromages de gnèse. 

Le fromage de BoUande se confectionne dans les Pays. 
Bas et dans les environs de Rotterdam et d’Amsterdam. On le 
fait avec du lait de vache joint à du beurre de choix. La pâte; 
après avoir rendu la partie caséeuse, devient ferme et non suscep¬ 
tible de s’aigrir. On la sale avec du sel blanc très-fin, et on l’ar¬ 
rondit avec soin ; on la plonge alors dans du petit salé qui dur¬ 
cit sa croûte et égalise sa salaison. 

Les Hollandais nomment herst-kaas le fromage fait en au¬ 
tomne, et/toi-â'flas celui de l’hiver. Lespremiers sontpréférables 
et plus doux; les autres sont secs, moins colorés en dedans et 
en dehors, et d’une saveur moins franche. 

Ces fromages peuvent se transporter, surtout si on les passe 
dans des étuves chauffées modérément. 

LesfroniaKes de DantzItT; du Holstein, d’Ost-Frise et 
du Mecklembourg remplacent souvent le fromage de Hollande. 
Celui-ci doit se choisir en pains de 1 à2kilogr.,ronds, sans ger¬ 
çure ni altération quelconque. Sa croûte doit être rouge et sa 
pâte jaune, solide, flexible et d’un goût agréable. 

Les gerçures et les crevasses sont des motifs de rebut à la li¬ 
vraison, et réduisent la valeur primitive de l’article de moitié 
ou de deux tiers quelquefois; on doit donc les visiter scrupuleu¬ 
sement à la réception. 

Le fromage de lait doux est fait en pains plats que les 
Hollandais nomment foetemelkskraas, et que nous appelons pâte 
grasse. Ils arrivent en caisses qui n’en contiennent qn’un du 
poids de 3 à 5 kilogr. 

11 doit présenter à la sonde nne pâte blanche, fine, douce, 
fondante et pen salée. 

Le fromage de lilvarot est nn genre de marolles qni doit 
être consommé dès sa fabrication. 11 est originaire de la Nor¬ 
mandie. 

Le fromage de BaroUes, qui a beaucoup d’analogie 
avec celui de Brie, est fait en petits pains carrés très-pâteux et 
toujours jaunes. On distingue les maigres, les gras et les cré¬ 
meux. Leur odeur est très-forte. On les tire du département de 
l’Aisne, dans les cantons de Lachapelle et de Noyon. Rs sonj 
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consommés par la Champagne, les Ardennes, Paris et quelques 
autres contrées de la France. 

Les fromages du Mout-Cents rappellent ceux de Sas¬ 
senage et de Roquefort, et se fabriquent sur le plateau de cette 
•montague et à Bonneval. Leur forme est cylindrique, d’un dia¬ 
mètre de 33 centim. sur 15 à 20 centim. de hauteur. Leur poids 
varie de 10 à 12 kilogr. Il faut que leur pâte soit jaunâtre, vei¬ 
née de blanc, unie, grenue, pesante et délicate. Les plus gras 
sont les meilleurs. 

Après une année de conservation, ils se dessèchent,se brisent 
et leur goût se corrompt. 

Fromages du Mont-d’Or. (Voyez fromages rottot, 
DAUPHIN, angelot). 

Le fromage de JVeufeliâtel, qui rappelle celui de Brie, 
a plusieurs variétés : D’abord, le fromage à la crème, que l’on 
mêle avec de la crème ou lait doux ; le fromage à tout bien, 
produit du lait naturel, et le fromage maigre, extrait du lait de 
crème; la deuxième variété se conserve trois mois environ,sous 
forme de pains ronds ou carrés de 120 à 130 gram., fort agréa¬ 
bles au goût. 

Ce dernier article est du ressort du petit commerce. 

Le fromage de Parmesan se fait avec du lait de brebis 
ou de vache écrémé. Sa fabrication demande beaucoup d’habi¬ 
leté et est confiée, dans le Milanais, près Lodi, à des ouvriers 
nommés easaros. Plaisance possède deux villas, dites Pavéri di 
Caramello et Délia Piuvetta, appartenant au marquis de Pavéri, 
et un bien, nommé Grazzano, dépendant du marquis Ranuzio 
Anguivola, qui sont en grande réputation pour ce produit. Ainsi 
les Parmesans supérieurs proviennent du duché de Plaisance. 

Les Italiens les nomment fromages de forme de Milan ou de 
Lodi. 

Us circulent sous diverses formes, et sont ordinairement ronds, 
aplatis, rouges de croûte et jaunis intérieurement avec du sa¬ 
fran. Leur pâte est fine, dure, sans yeux, cassante et piquante. 
Ces fromages, très-estimés dans leur fraîcheur, se conservent du 
reste indéfiniment. 

Leur poids varie de 50 à 60 kilogr. et on les empreint d'une 
estampille. On distingue le formaggio di forma, les Babiole et 
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les Rabiolini; ces deux derniers ont la forme du Gruyère; en¬ 
fin le Strachiuo se fait près de Rrescia, le long de la Garza et de 
la Melle, et son poids ne dépasse jamais 25 kilogr. 

Le Parmesan doit être gras, jaune au-dedans, d’une odeur et 
d’une saveur vive et pénétrante. 11 doit en découler quelques 
gouttelettes, quand oii le coupe. On le conserve dans des caves 
fraîches et bien propres, pour éviter la moisissure. 

Cet article est recherché pour l’exportation. 

Fromage de pâte grasse. (Voyez fromage de lait 
doux). 

Fromage de la poste aux elievaux de HEeaux. 

(Voyez FROMAGE DE BRIE). 

Fromage de Rabiole. (Voyez fromage de parmesaî»). 

Fromage de Rabiolini. (Voyez fromage de parmesan). 

Le fromage de Roche se fabrique avec le lait de chèvre 
et de brebis, à Roanne et sur toute la rive gauche de la Loire. 
Il a beaucoup d’analogie asec celui de Roquefort. Ses pains, de 
1 kilogr. 1/2 à 2 kilogr., sont ronds, aplatis aux extrémités; sa 
croûte est rouge et sa pâte plus ou moins blanche. 

Le fromage de Roquefort se fait avec le lait de chèvre 
et de brebis, dans le département de l’Aveyron et principalement 
à Roquefort, où sont établies les fameuses caves de M. Monteil 
où on les perfectionne. On doit citer encore les caves de Cam- 
balon et des côtes rouges, ou caves de Roquefort, qui sont creu¬ 
sées dans les montagnes de Larzac et ont une étendue de plus 
de 7 myriamètres. 

Ce fromage est le plus recherché de tous et forme une partie 
importante du commerce des comestibles. Il circule en formes 
arrondies, aplaties aux deux extrémités, épaisses de 15 à 18 
centim., blanches au-dehors et plus ou moins moisies. Leurpâte 
est douce, consistante, marbrée de bleu et légèrement persillée. 

Ces fromages étant peu consistants se déforment souvent 
dans le transport, ce qui ne leur nuit aucunement et est indif¬ 
férent, pourvu que la pâte et la croûte ne soient pas mêlées. 
Leur poids est ordinairement de 2 à 5 kilogr. 

Roquefort prépare en outre une pâte excellente nommée crème 
de Roque fort, qa on mange sur les lieux et qui ne peut supporter 
le moindre transport, s’altérant par une prompte fermentation. 
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Fromage de Sarnen. (Voyez fromage de gruïère). 

Le fromage de Sassenage se fabrique dans le départe¬ 
ment de l’Isère, au bourg de Sassenage, et se compose dedait 
de vache, de brebis et de chèvre. 11 peut rivaliser avec le Ro¬ 
quefort, dont il se rapproche beaucoup de goût et de forme. 

Grenoble en expédie beaucoup à Paris et dans tout le nord de 
la France. 

Fromage de Septmoneel. (Voyez fromage de gex). 

Fromage de Southampton. (Voyez fromage de ches- 
ter). 

Fromage Strachino. ('Voyez fromage de parmesan). 

Le fromage de Vaelierein ou Vachelin se fait dans le 
canton de Fribourg. C’est une espèce de Gruyère fait avec de la 
crème de lait de vache, et qui est si gras qu’on ne peut le trans¬ 
porter sans le décomposer. 11 est très-estimé et circule surtout 
dans le fort de l’hiver. 

Fromage Tert du Texel. (Voyez fromage de hollande). 

Le fromage vert de Suisse, ou fromage aux herbes, se 
fabrique dans le canton de Claris, avec du lait de vache auquel 
on joint du mélilot sauvage desséché et mis en poudre très-fine. 
Sa forme est pointue, et sbs pains, d’un goût agréable et qui se 
conservent long-temps, pèsent de 4 à 5 kilogr. 

Le fromage d’ilorek est un produit crémeux très-estimé 
qui, ne pouvant circuler, est consommé presque entièrement 
par les habitants du Yorck-Shire. (Voyez fromage de chester). 

Il est encore un grand nombre de fromages spéciaux, propres 
aux localités, et qui eussent grossi inutilement notre série. 

Le fromage est un aliment sain, aidant à la digestion lorsqu’il 
est pris avec modération, mais dont l’excès développe des mala¬ 
dies fâcheuses,, telles que les obstructions, les chaleurs d'esto¬ 
mac et l’épaississement de la salive; il peut même causer des 
aphtes dans la bouche, que l’on combat en buvant de l’eau froide. 

FROMAGrER ou gossampin, arbre des Indes faisant par¬ 
tie de la Monadelphie polyandrie de Linné. Sa tige est droite et 
verte, ses rameaux réguliers, ses feuilles à l’opposite, ses fleurs 
rouges et en tuyaux oblongs ; son fruit donne un coton appelé 
coton de gossampin, et dont les Indiens font des édredons. On 
pourrait l’employer à la fabrication des chapeaux. 
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Ou distingue encore le fromager du Brésil ou saamoMna, placé 
par Linné dans son Heptandrie monogynie. Son tronc, d’une 
grosseur ordinaire, est renflé du double au milieu; son bois est 
épineux, gris en dehors, blanc intérieurement, moelleux et po¬ 
reux comme du liège; ses feuilles sontoblongues, vineuses,den¬ 
telées et attachées par cinq à de longs pétioles; ses fruits for¬ 
ment des gousses oblongues contenant des pois rouges. 

On tire des épines vertes de cet arbre un suc excellent contre 
les inflammations des yeux, appliqué extérieurement. 

FROmEWT. 

Latin, tbiticdm; — anglais,WHEAT;—: allemand, weizen ; — es¬ 
pagnol, portugais, trigo ; — italien, grano, formento. 

Le froment est une plante céréale ou graminée qui produit 
le grain le plus recherché comme aliment. (Voyez blé). 

FREIT DES laiDES ou nuci prunifera, monococo nigro. 
Ce produit pernicieux se recueille sur un arbre de la grandeur 
du cerisier, et est semblable à une petite prune, couverte d’une 
écorce dure, rougeâtre, et renfermant un noyau membraneux, 
noir et marqué d’une tache blanche. Sa pulpe noire est pareille 
à celle de la prune sauvage ; son amande est ferme et de cou¬ 
leur cendrée. 

Il donne le vertige, le délire et la colique à ceux qui le man¬ 
gent sans précaution; sous forme de pommade, on l’emploie con¬ 
tre les douleurs. 

FECES, plantes minérales. (Voyez varecs). 

FEEMI-COTOir (le), qu’on nomme aussi coton fulminant 
ou poudre à feu-coton, s’obtient en plongeant du coton dégagé de 
toutes ses impuretés dans un bain d’acide azotique. Une fois 
bien imbibé, on le sort de ce liquide; on le lave peu après à 
plusieurs eaux et on le fait sécher à l’air libre à une douce cha¬ 
leur. 

Ainsi préparé, le fulmi-coton peut remplacer la plus subtile 
poudre à feu obtenue par les procédés connus jusqu'à ce jour- 
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FWIETERRE. 

Latin, flmaria officinalis; — anglais, fumitory; — allemand, 

ERDRAticH, ackerraxite; — espagnol, palomilla, palomina; 

— portugais, HERVAMORALiNHA, FEL DE TERRA; — italien, co- 

RIDALIO, FDMOSTERNO. 

La fumeterre est une plante de la Diadelphie hexandrie 
de Linné, qui pousse plusieurs tiges de 13 décim.,carrées,vides, 
purpurines ou d’un vert pâle. Ses feuilles sont découpées et at¬ 
tachées à de longs pétioles anguleux; ses fleürs sont petites et 
composées de deux pétales purpurins ou blancs ; son fruit con¬ 
siste en une capsule membraneuse, ronde ou oblongue, qui con¬ 
tient deux graines menues. Ce végétal a une saveur amère. 

La fumeterre est stomachique, anti-acide, et sert dans les ma¬ 
ladies herpétiques ou cutanées et dans la cachexie. On la prend 
en infusions ou en en exprimant le suc; elle donne aussi un si¬ 
rop ou extrait, un vin anti-scorbutique, et entre dans la prépa¬ 
ration du sirop de chicorée. 

FIJRIER. (Voyez engrais). ■ 

FEBîGIlïE, nom donné par M. Braconnot à la fibre des 
champignons qui contient de l’azote. 

FESAIIV. (Voyez bois de fusain). 

FESTEE. (Voyez bois de füstel). 

FÜSTIR. (Voyez BOIS jaune). 

FES’fOK. (Voyez bois jaune de cuba). 
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CiABIA.1V. (Voyez huile de pétrole). 

fSABOIiiaiITB , minéral noir découvert par Gadolin en 
Suède, à Ylerby, et nommé par lui ekeberg ylria. Vauquelin 
l’appela gadolinite pour perpétuer la mémoire de celui qui le fit 
connaître, et réserva le mot à’yiria à désigner la terre salifiable 
qu’on en obtient par l’analyse. 

Ce minerai présente à sa cassure* qui est conchoïde, un éclat 
vitreux. Haüy lui donne une pesanteur spécifique de 4,0497.11 
raie le quartz et étincelle en choquant l’acier. Son action est 
sensible sur l’aiguille aimantée, et, exposé au feu d’un chalu¬ 
meau, il décrépite et lance des particules enflammées, effet qui 
n'a point lieu si on l’a fait rougir auparavant à la flamme d’une 
bougie. (Voyez ïtria). 

etAGATES. (Voyez jayets). 

GAIAC. (Voyez bois de gatac). 

GAIltüT. (Voyez GALIET, CAILLE-LAIT et GRATTEROn). 

GAiaflEB, arbre de la Décandrie monogynie de Linné, qui 
croît dans les pays méridionaux, où on le cultive dans les jardins 
à cause de la beauté de ses fleurs; son nom lui vient de son fruit, 
qui ressemble à une gaîne. Il pousse des rameaux dispersés et 
couverts d’une écorce purpurine noirâtre. Ses fleurs, qui nais¬ 
sent avant ses feuilles, sont légumineuses, purpurines,attachées 
par faisceaux à des pédicules courts et noirs, et composées cha¬ 
cune de cinq pétales dont les deux inférieurs sont plus grands 
que les supérieurs, contrairement aux caractères des fleurs de 
cette espèce; ses fruits forment des gousses de 170 millim. en¬ 
viron, aplaties, membraneuses, purpurines, et contenant des 
semences presque ovales et plus dures que des lentilles; elles 
sont astringentes; ses feuilles, alternées le long des branches, 
sont rondes, nerveuses, vertes en dessus et blanchâtres en 
dessous. 
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ctAiiAiireA. 

Latin, maranta galanga ; — anglais, galanga-root, galangal, 
GALA^GALE; — allemand, galgant; — espagnol, galgano, ga- 

LANGA; — portugais, GALANGA, RAIZ PLANTA DAS INDIAS ORIEN- 
TAEs; — italien,GALANGA,RADicE galanga; — russe, kalgan; 
suédois, galparot; — danois, galenge; —polonais, galgan, 

KALKAN. 

GALANGA MAJOR. GALANGA MINOR. 

Le salanga est une racine fournie par une plante de la 
Monandrie monogynie de Linné, dont on distingue deux espèces; 
l’une nommée kœmpferia galanga et l’autre maranta galanga. 
L’on en retire le galanga major et le galanga minor, qui nous 
viennent tous deux des Indes-Orientales. 

Le galanga major est une racine longne de 25 millim.,. 
épaisse de 10 à 15, couverte d’une écorce rougeâtre, solide,mar¬ 
quée de lignes frangées, circulaires, blanches et présentant à l’in" 
térienr une couleur fauve rougeâtre. Son odenr rappelle celle du 
cardamomum, et sa saveur est âcre, piquante et aromatique. 

Le galanga minor , de même longueur que le galanga 
major, est moitié plus mince et beaucoup plus dur. Ses signes 
distinctifs sont d’ailleurs les mêmes. 

On doit préférer le galanga le plus lourd, le plus coloré et le 
plus odorant. On se sert de ce végétal pour renforcer et aroma¬ 
tiser le vinaigre. La pharmacie l’emploie comme stimulant,sto¬ 
machique et emménagogue dans les paralysies de langue, les 
coliques venteuses et le mal de mer. La dose est de 10 à 15 grains 
en poudre. 

Cet article arrive de l’Inde et de Java en canastres de jonc 
de 50 à 60 kilogr., pour lesquels on accorde la tare réelle. 
etAIiAUTTiafE. (Voyez ancholie). 

eAEBAiiriJii. 

Latin, galbanum; — anglais, güm galbanum ; — allemand, mot- 
TERHARz, galbanum — espagnol, GOUA GALBANo; — portugais, 
GOMA GALBANO ; — italien, GOMMA GALBAM. 

galbanum en larmes. galbanum en masses. 

Le galbanum ou gomme galbanum est une gomme résine 
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qui découle par incision de la tige d’une plante de la Pentandrie 
digyniede Linné, nommée bubon galbanum ou selinom galbanum. 
Elle croît sur les côtes orientales de l’Afrique et de l’Éthiopie, et au 
cap de Bonne-Espérance; le Jardin du Roi à Paris en possède aussi 
quelques pieds. Ses tiges sont cylindriques, rameuses, glabres, 
et portent des feuilles alternes, vertes, nombreuses, dentelées, 
ailées de triples pétioles membraneux et longs. Ses fleurs for¬ 
ment de grandes ombelles jaunes qui naissent à l’extrémité des 
rameaux. 

Le galbanum suinte de l’arbuste, principalement dans les gran¬ 
des chaleurs, et sous forme de larmes qui se durcissent à l’air. 
On en provoque l’écoulement par des incisions que l'on fait à 
quelques pouces de terre. 

Le commerce distingue le galbanum en larmes et le galbanum 
en masses. Le premier est en parcelles sèches et détachées, et 
l’autre en masses amygdaloïdes de différents volumes. La saveur 
de ce produit estamère et âcre, et il a une forte odeur d’ail. 11 est 
stimulant, anti-spasmodique,emménagogue, expectorant et réso¬ 
lutif. Le meilleur vient de la Syrie et de la Perse. 

«AEiECiA. 

Latin, galega officinalis ; — anglais, butter bur; — allemand, 

PESTILENZKRADT, ZIEGENRADTE, GEISSRAÜTE, GEISSKLÉE ;— es¬ 
pagnol, RÜDA DE CABRA, GALLEGA; —portugais, GALEGA CAPRA- 

ria; — italien, capraggine, galega. 

La salega ou rue de chèvre est une plante de la Diadelphie 
décandrie de Linné, qui croît dans les localités humides de l’Eu¬ 
rope méridionale, et que l’on cultive dans les jardins. Ses tiges 
sont droites, herbacées, striées et rameuses; ses feuilles sont 
imparipennées; ses fleurs sont bleuâtres, purpurines on pâles; 
elles pendent sur le pédicule et sont disposées en longs épis pé¬ 
doncules et axillaires; ses fruits sont pointus, glabres et légumi- 
neux. ■ ■ 

On s’en servait autrefois contre l'épilepsie; aujourd’hui elle 
n’est d’aucun emploi. 

«AEiÈarE. (Voyez alqui-foux). 

CiAliÈnrE FAUSSE. (Voyez blesde). 
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«JÜLIET. 

Latin, galiüm verum; — anglais, ladie’sbedstraw; — allemand, 

LABKRAÜT, WALLESTBOH; — espagnol, GALIO; — portugais,COA- 

LHO ; — italien, gauo . 

Legaliet, caille-lait, galium, petite g'arawce, est une plante 
de la Pentandrie monoppm'e de Linné,très-commune en Europe. 
Elle fleurit en été, a des racines vivaces, rousses, garnies de fibres, 
et porte des tiges rameuses, pubescentes, carrées et un peu li¬ 
gneuses. Sa hauteur ne dépasse pas 30 centira. Ses feuilles sont 
étroites, aigûes, vert foncé au-dessus et vert pâle en dessous. 
Ses fleurs, qui figurent une grappe interrompue, sont allongées, 
jaunes et odorantes. 

Cette plante a non-seulement la propriété de cailler le lait, 
mais encore s’emploie à l’état sec en infusion théiforme, contre 
les spasmes ; elle est dépurative. L’Angleterre et l’Écosse s’en 
servent pour colorer et aromatiser le fromage. 

Ce végétal fait partie des espèces anti-laiteuses de Weis. 

CtAliET. 

Latin, galetum; — anglais, pebble ; — allemand, strandkiesel; 

— espagnol, guijarro pulido y chato ; — portugais, seixinhos, 

pedrinhas de praia mdito lis as. 

Le salet est un quartz-agathe de forme arrondie, matière 
minérale scintillante qui fait feu en choquant l’acier, et qu’on 
trouve le plus souvent au bord de la mer. Il offre quelquefois in¬ 
térieurement des géodes de calcédoine ou quartz cristallisés. H 
en est. d’autres qui renferment de l’eau, et qui prennent alors le 
nom d’anhydres. Ils n’ont pas d’emploi dans le commerce. 

CtAMOTÊ. (Voyez bexoite). 

CrAMUM, (Voyez galiette). 

CtAI^IPOT. (Voyez matières résineuses 

GAIjIiATES , sels résultant de la combinaison de l'acide 
gallique avec les bases salifiables. Ce genre est peu connu et ne 
s’emploie pas en médecine. Le gallate de fer seul est populaire 
et entre dans la préparation de l’encre à écrire et des teintures 
noires. (Voyez acide g.allique). 
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CiAliliES. (Voyez noix de galles). 

C^AUCilA, acide gallique impur, qui se trouve dans l’eau 
saturée des principes du tan, dont on a séparé le tanin parles 
peaux animales que l’on y a plongées. 

Le gallin désoxyde les matières animales, les rafraîchit, les 
gonfle, les distend et les dispose à se combiner avec le tanin. 
D’après M. Proust, si l’on verse du muriate d’étain dans une 
décoction de noix de galles, le tanin se précipite et le gallin et 
l’acide restent dissous dans la liqueur. 

CiAliljlsrSECTES, nom donné aux insectes du genre ker¬ 
mès par Réaumur qui, par opposition, nommait pro^aWinsectes 
ou faux insectes ceux du genre cochenille. LatreiUe réunit les 
deux familles en une seule qu’il nomme homoplères. 

CAEIiOair du Levant, de Turquie, de Hongrie ou du Pié¬ 
mont. (Voyez avélanède). 

CiAlilJClIAT, peau du poisson roussette, garnie de tuber¬ 
cules aplatis. On en distingue deux espèces: le galuchat à petits 
grains et le galuchat à gros grains. La première, très-commune, 
se retire de plusieurs espèces de poissons et surtout de la rous¬ 
sette. La seconde est fournie par une espèce de raie-sephen qui 
habite la mer Rouge et les Indes. Les Anglais seuls en ont le 
monopole et la font payer fort cher. 

CtAmiflAROliITES, crustacés pétrifiés que l’on trouve 
à l’état de carbonate calcaire. 

CtAlüTCtlJE, nom des couches terreuses qui contiennent les 
minerais métalliques. Elles sont ordinairement composées de 
quartz et de spath calcaire ou fluorique. La gangue est la partie 
inférieure du sol sur laquelle repose le minerai; elle se forme 
en même temps que lui. La partie qui le recouvre se nomme le 
toit. 

«AATEEÉE. (Voyez digitale). 

CtAJVT DE AOTBE-DAME ou gantelée, nom vulgaire 
de la digitale pourprée. (Voyez ancholie ). 

CiABAACE. 

Latin, rdbia tintorum; — anglais, madder; — allemand, krap, 

M. FARBERROTHE, F. ROTHE ; — espagnol, CRAP, GRANZA, RDBIA ; 

— portugais, granza, rüiva; — italien, robbia, rozza, rozza- 
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DI-FIANDRA, ROGIA DA TINGERE; — hollandais, MERKRAP ; — 
russe, KRAP; — polonais, marzana. 

Alizarl. 

Anglais, auzari; — allemand, alizariwrzel, f. levantighe, 
KRAPPWURZEL ; — espagnol, raiz de auzari (trockene seca); 
— portugais, raiz de alizari. 

garance en racine. 

GARANCE EN POÜDREBILLON OU MOLLE B. 

GARANCE MI-FINE MF. 

GARANCE FINE FF. 

GARANCE SURFINE SF. 

GARANCE SDPERFINE SFF. 

GARANCE EXTR.AFINE, SURFINE OU RODÉE ESF. 

GARANCE DE LIBOURNE. 

GARANCE EN RACINE (ray-do-chay de Coromandel). 

GARANCE PETITE. 

La garance ou l’aZizartest la racine d’une plante de même 
nom qui fait partie de la Tétrandrie monogynie de Linné, et qui 
croît dans les pays méridionaux, principalement en Languedoc, 
en Normandie et dans le Haut et Bas-Rhin. Elle est horizontale, 
deSà 9 millim. d’épaisseur,noueuse, rougeâtre, et pousse plu¬ 
sieurs tiges herbacées, faibles, tétragones, rameuses, rudes et 
armées de petits crochets; ses feuilles sontverticillées,sessilles, 
lancéolées, aigûes, fermes et couvertes d’aspérités au bord et 
sur leur nervure; ses fleurs sont jaunes et supportées par des 
pédoncules courts et rameux,placés à l’extrémité des rameaux; 
elles contiennent quatre étamines et un pistil fourchu qui se 
rattache au calice. Ce pistil est l’embryon du fruit, qui se com¬ 
pose de deux baies renfermant une semence ronde, enveloppée 
d’une pellicule. 

La garance est cylindrique, et sous son épiderme rougeâtre 
on rencontre une écorce écarlate qui recouvre la partie ligneuse 
qui est jaune et sans principe colorant; son odeur est faible, 
son goût amer et styptique. 

La garance, originaire des Indes, fut d’abord exportée en 
Perse, de là à Venise, puis en Espagne et enfin chez nous. 
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La Hollande et l’Alsace eurent long-temps le monopole de 
cette culture, dont les Avignonnais s’emparèrent les premiers. 
Du département de Vaucluse elle se propagea dans le pays. 
Aujourd’hui le département de la Gironde en possède des plan¬ 
tations remarquables, entr’autres celles dè M. Caries Trajet, 
enlevé trop tôt aux arts et à l’industrie. Nous sommes heureux 
de pouvoir rendre à sa mémoire cet hommage mérité. 

On distingue la garance rouge et la jaune: la rouge, cultivée 
dans les terres sablonneuses, s’emploie de préférence à teindre 
les cotons, les fils et les draps; la jaune est consacrée à colorer 
les soieries. 

La garance se sème en mars dans un terrain profondément 
labouré et fumé avant l'hiver. On la laisse croître pendant dix- 
huit mois et on l’arrache vers le mois de septembre pour l’em¬ 
ployer. Sa graine et ses feuilles servent d’aliment aux animaux. 

Les garancières peuvent produire dix ans sans qu’il soit né¬ 
cessaire d’y jeter de nouvelles semences; il suffit de les bien la¬ 
bourer chaque année et d’en extraire au temps de la récolte les 
plus grosses racines. 

• Pour les recueillir, on enlève la terre qui les nourrit et on 
les en dégage soigneusement. Si elles sont humides, on les fait 
sécher et on les sépare de la terre sans les laver, de crainte d’en 
altérer la couleur. On les transporte alors dans les magasins sur 
des charrettes couvertes et on les étend sur des planches pen¬ 
dant quelques joués. On les soumet enfin dans une étuve à une 
chaleur de 35° Réaumur, au plus, qui opère la dessication et 
les empêche de fermenter. On connaît qu’elles sont suffisamment 
sèches lorsqu’elles ont acquis un certain degré de flexibilité. 

La garance desséchée est étendue par couches minces dans des 
greniers secs et aérés et on la préserve avec soin de l'humidité. 

Quand elle est refroidie, on la place sur des claies et on la bat 
avec des fléaux légers pour la débarrasser totalement de la terre 
et des chevelures qui l’entourent. En cet état on l’emhalle en 
colis du poids de 50 à 150 kilogr. 

La garance doit n’avoir ni lâches, ni odeur de moisi,ce qui 
ferait hrunir promptement les couleurs qu’elle pourrait donner. 

Les racines qui séjournent long-temps en magasin perdent 
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de leur qualité. On doit repousser les poussiéreuses et les ca¬ 
riées et préférer les plus odorantes et les plus fraîches. 

La grosseur dé cet article n’est d’aucune influence sur la qua¬ 
lité. 

La cassure de cette racine offre quatre couches dont les pro¬ 
duits forment les diverses qualités de garance en poudre dési¬ 
gnées à Avignon par garance extra-surfine, superfine, surfine, 
fine, mi-fine et billon. 

La première de ces couches est la pellicule ou épiderme rou¬ 
geâtre; la seconde, l’écorce rouge noire; la troisième, la chair 
de la racine d’une couleur rouge pâle ou jaune orangé; et la 
quatrième, le cœur ou la nervure de même nuance que l’espèce 
précédente. 

La billon ou molle est le produit de la première 

couche. Pour l’enlever séparément, on place la racine sous une 
meule en bois qui en sort le seul épiderme plus ou moins chargé 
de terre. Cette qualité est très-inférieure, de peu de valeur, et 
ne sert qu’à abaisser le prix des autres qualités auxquelles on la 
mêle. On l’expédie en futailles de 350 à 400 kilog. marquées B. 

La garance ini-flne est le produit d’une opération sem¬ 
blable à celle que nous avons décrite. Les résidus, placés sur une 
meule en pierre, perdent une nouvelle pellicule qui donne une 
poudre rouge noirâtre qu’on expédie en colis marqués M. F. 

La garance fine est le produit du résidu des deux pre¬ 
mières opérations, que l’on broie sous une meule. La poudre ré¬ 
sultante, mêlée avec la garance mi-fine, forme la qualité fine que 
l’on distingue sur les futailles par les caractères FF, 

La garance surfine est le produit pur de l’opération pré¬ 
cédente et d’une dernière qui broie tout ce qui peut rester de la 
racine. Il en demeure pourtant des fragments ou petites aiguil¬ 
les ligneuses, d’une couleur citrine et luisante. Cette qualité est 
désignée par les lettres SF. 

La garance superfine ou choix particulier de garance 
porte les marques SFF. 

La garance extra-surfine ou rohée provient de la seule 
dernière opération plus haut mentionnée, et se désigne par les 
initiales ESF. 

La garance en poudre est placée dans des futailles bien join- 
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tes, de manière à ne former qu’une masse que l’on préserve de 
la moindre humidité. Les échantillons de ce produit se transpor¬ 
tent dans des flacons bien bouchés, afin de leur conserver la 
couleur et l’éclat primitif que le contact de l’air leur ferait perdre. 

La Hollande, la Zélande et l’Alsace distinguent les garances 
en garance en branche, garance grappe ou robée et garance non 
robée. 

La première est la racine séchée, la seconde la racine broyée, 
moins l’épiderme, et la dernière, celle qui ne possède pas le cœur 
ou la nervure de la racine. 

La garance de Libourne (départementde la Gironde) est d’une 
seule qualité formée de la racine broyée, à laquelle on enlève seu¬ 
lement l’épiderme. Elle est d’uiie qualité supérieure. 

Il existe en outre des garances plus ou moins brunes que l’on 
désigne parles marques MF, MC, CF, 0F,0, et qui sont toutes 
défectueuses. 

Les prix de la garance sont proportionnés à sa qualité. La 
molle valant 5 à 6 fr. les 50 kil., la mi-fine vaut 40 fr., la fine 
45, la surfine 50, la superfine55 et l’extra-surfine 60 fr. les 50 
kilogrammes. 

Pour éprouver la garance en poudre,on en prend six pincées 
qu’on dépose sur une feuille de papier blanc que l’on tient en 
l’air; on frappe alors à petits coups avec une plume à écrire à 
côté de la poudre, dont les diverses couches se séparent de ma¬ 
nière à ce qu’on puisse reconnaître leurs nuances et leurs quan¬ 
tités respectives. 

On peut encore préparer un bain de 20 décigr. d’alun et de 4 
de tartre rouge fondu dans une suffisante quantité d’eau. On y 
laisse tremper huit jours un demi-kilogr. de laine filée; on met 
alors une demi-livre de garance dans de l’eau à 50 degrés envi¬ 
ron de chaleur, et après l’avoir délayée avec soin, on y plonge la 
laine pendant une heure, en ayant soin que le mélange reste 
chaud sans bouillir. On pourra enfin retirer la laine et juger 
de sa coloration. 

Cet essai peut se faire plus commodément avec 8 décigr. de 
laine au lieu d’un demi-kilogr., en diminuant à proportion la 
dose des sels et de la garance. 

L’Inde et le Levant se servent de garances particulières nom- 
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mées chats ou tuceorins à la côte de Coromandel. Ces racines 
arrivent de la côte de Malabar où elles viennent naturellement. 
On les cultive à Yacar et en Perse. Les Indiens les nomment du- 

On cultive en outre dans ces contrées le chayaveretle ray-de- 
chay, plante dont la racine a 6 décim. de longueur et 3 à 6 mil. 
d'épaisseur. Elle est rosée à l’extrémité et orangée en dedans. 
Les Anglais en font un grand usage pour teindre la soie ,et le 
coton. Smyrne cultive aussi une racine colorante nommée chioc- 
roya, ekme, haza, qu’on dit être de supérieure qualité. Les Cana¬ 
diens en emploient une très-menue appelée tyssavoyana, qui 
ne peut rivaliser avec nos garances d’Europe. 

La garance est apéritive et provoque les déjections urinaires, 
prise à la dose d’une demi-dragme. On en prépare des pilules 
qu’on administre dans les maladies du poumon, de la rate. Elle 
a la propriété de teindre en rouge les os,le lait et les urines des 
animaux, qui la consomment sans que leurs autres tissus parti¬ 
cipent à cette coloration. D’après M.Gibson, un jour suffit pour 
colorer les os d’un jeune pigeon, et trois pour leur donner une 
couleur écarlate foncée. 

Ciarance petite. (Voyez galiet). 


TARES ET USAGES. 


LIEUX 

DE PRODUCTION ET OBSERVATIONS. 

TARES. 

Garance oi 

PARIS. 

Alizari de toutes provenances, mêmes usages! 




qu’au Havre. 

HAVRE. 

Smyrne , emballage en crin. 

5 0/0 

— 

_ 

CHYPRE, emballage de chanvre sim- 


_ 


pie toile. 

Tripoli, en toile avec deux têtes en 

4 » 

_ 

_ 

COMTAT, emball. en toile simple.... 

7 II 

4 » 



( en poudre, tare nette ). 

___ 
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LIEU.V DE PRODUCTION ET OBSERVATIONS. 

TARES. 

inARSEILLE. 


Garance ou Alizari de Chypre, emballi-ige de chanvre sim- 





*> 0/0 

3 0/0 

— — Barbarie, emballage en jonc, 6 Kil. 

9 hect. et 3 décag. par balle. ( en 
poudre, tare nette ). 

BORDEAUX. 

— — Comtat emballage en toile simple. 

( en poudre, tare nette )• 

4 0/0 

NANTES. 


— — COMTAT,emballage entoile simple. 

(en poudre, tare nette). 

4 0/0 


CiÀRDE-KOBE, plante de la Syngénésie polygamie égale 
de Linné. (Voyez aürone femelle). 


CARGOVEiUTTES OU TERRK DE PATSTA, bou¬ 
teilles ou vases préparés au Mogol avec une terre de couleur 
grise tirant sur le jaune. Ils sont remarquables par leur légèreté 
et leur ténacité, mais ils ne peuvent contenir de liquide sans se 
déformer; aussi ne servent-ils en Europe qu’à orner quelques 
cabinets d’histoire naturelle, à cause de leur forme et de leur 
couleur nuancée. 

GARIOT. (Voyez benoîte). 

GARIiElT. (Voyez BIÈRE de brandeboürg). 

GAROU. Sous ce nom circulent dans le commerce quelques 
écorces épispastiques provenant de trois espèces d’arbrisseaux 
communs dans les contrées méridionales de l’Europe. 

On expédiait autrefois des branches entières de ces arbustes, 
que l’on était obligé de faire tremper dans l’eau ou dans le vinai¬ 
gre pour en détacher l’écorce,ce qui en altérait la vertu. La dro¬ 
guerie n’admet plus aujourd’hui que les écorces vertes détachées 
et séchées avec soin. I.es végétaux qui fournissent ce produit 
sont : le bois gentil ou thymelée, le sain-bois ou garou et la 
lauréole. (Voyez ces mots). 

Les écorces du garou arrivent en morceaux longs de 75 centim. 

TOMF II. 24 
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à 1 m., sur 27 à 54 millim. de largeur, pliées par le milieu et 
réunies en bottes. Leur épiderme, d’un gris foncé, est ridé trans¬ 
versalement et présente de petites taches blanches tuberculeu- ' 
ses. Il recouvre des fibres longitudinales, trés-tenaces et sus¬ 
ceptibles d’être filées comme le chanvre. L’intérieur de l’écorce 
est d’une couleur jaune-paille. Son odeur est faible et nauséa¬ 
bonde, son goût âcre et corrosif. On doit préférer le garou fraî¬ 
chement enlevé, large et d’une vive couleur. 

Vers le milieu du siècle dernier, cette écorce fut introduite 
dans la thérapeutique. Une parcelle imbibée de vinaigre, et ap¬ 
pliquée sur la peau sous une feuille de lierre, ne tarde pas à la 
rougir et à l'enflammer; en renouvelant pet appareil pendant 
quelques jours, on obtient un vésicatoire qui, malgré la lenteur 
de son action, est souvent préférable à celui que l’on obtient 
à l’aide des cantharides qui provoquent quelquefois de violentes 
irritations. On remédie aux démangeaisons que procurent ces 
écorces, en lavant la plaie avec de l’eau de guimauve. 

«tATTEMER ou vitex, agnus eastus. (Voyez poivre sau¬ 
vage). 

CtAIJDE. 

Latin, lüteola; — anglais, woad; — allemand, wau, waude; — 
espagnol, cualda; — italien, güadarella ; — russe, wou. 

La gaude ou herbe jaune est une plante de la Dodécandrie 
tryginie de Linné, qui pousse des feuilles oblongues, étroites et 
douces au toucher : d’entr’elles s’élèvent des tiges de 1 m., dures, 
vertes, rameuses, ornées de feuilles plus petites que les radica¬ 
les, et garnies à leur sommité de petites fleurs à pétales inégaux, 
jaune vert. Ses fruits forment des capsules rondes, terminées 
par trois pointes et renfermant des semences menues, d’un rouge 
brun. Sa racine est ligneuse, pivotante, a 8 millim. d’épaisseur 
environ et est blanche et d’une saveur âcre. La plante jaunit 
ense desséchant. 

Les départements de l’Aude, de l’Ardèche, du Gard, de la 
Haute-Garonne, de la Haute-Loire, de l’Hérault, de la Lozère, 
du Tarn, du Tarn-et-Garonne, du Calvados, de l’Eure, de la Man¬ 
che, de l’Orne, de la Seine-Inférieure, du Pas-de-Calais, de l’Oise, 
de l’Aisne et de la Somme la fournissent au commerce, qui dis- 
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tingue la gaude fine et la gaude grosse : la première vient du 
midi de la France, et la seconde, qui est moins recherchée, du 
nord. La partie colorante de celle-ci étant moins abondante, les 
teinturiers préfèrent la gaude fine, dont ils fixent la couleur à 
l'aide de l’alun et de la potasse. 

On doit préférer la gaude à tige menue, récemment cueillie, 
garnie de fruits d’un jaune vif, et repousser la gaude verte, 
cueillie prématurément ou mal préparée, et la gaude Jaune brun 
qui doit cette teinte à l’humidité. 

Cet article circule en balles de 200 kilogr. pressées et de 50 à 
60 kilogr. non pressées. On vend la gaude toujours au poids ort, 
en simple emballage. —Sa racine est apéritive. 

esAITAC. Lorsque le bois de cet arbre est râpé avec son 
écorce, il est âcre et amer à cause de la résine qu’il renferme. 
On l’employait autrefois contre les maladies vénériennes,"et au¬ 
jourd’hui il sert à combattre les maladies de la peau, la goutte 
et les rhumatismes chroniques; il provoque la transpiration. 

La poudre de gayac infusée dans l’eau-de-vie donne une tein¬ 
ture qui passe pour un anti-odontalgique bon à raffermir les 
gencives. Les habitants des Antilles l’emploient contre la goutte, 
mêlée au rum et au tafia. (Voyez bois be g-wac . 

CrAlTACianE. (Voyez résine de gayac). 

CrAYSB. (Voyez podzzoi.ane des ardennes). 

Les CtAK ou fluides gazeux sont des corps aériformes trés- 
dilatables et très-compressibles, d’une pesanteur spécifique qui 
varie suivant leur nature et la pression atmosphérique. Leur 
pouvoir réfringent est peu considérable : les uns se liquéfient 
sous une forte pression ou par l’abaissement de la température ; 
leurs qualités distinctives sont nombreuses ; ils sont tour à tour 
colorés, incolores, inodores, nauséabondes, combustibles, in¬ 
flammables, asphyxiants, acides, alcalins, délétères ou dissolva¬ 
bles. Les plus usités en thérapeutique sont les suivants : 

Ctaz (Aclde earbonlque. (Voyez acide carbonique). 

— aiiinioniae. (Voyez ammoniaque), 

— azote. (Voyez azote). 

— Iluorique. (Voyez acide fluorique). 

— hépatique. (Voyez acide hydro-sulfurique). 

_ hydro-ehlorltpie. (Voyez acide hydro-chloriqde). 
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Caz Iiyilrogène. (Voyez ce mot). 

— liydrogème arsénié. (Voyez hydrogène). 

— liydrogène carboné et |ihosphoré. (Voyez 

hydrogène). 

— liydrogène sulfuré. (V. acide hydro-sdlfuriqde). 

— muriatique. (Voyez acide hydro-chlorique). 

— muriatique oxygéné. (Voyez chlore). 

— nitreux. (Voyez acide nitredx). 

— oxygène. (Voyez ce mot). 

— oxyde de carbone (Voyez oxyde de carbone). 

— oléifiant. (Voyez hydrogène bi-carboné). 

— protoxyde d’azote. (Voyez protoxyde d’azote), 

— acide sulfureux. (Voyez acide sdlfuredx). 

— aeide sulfurique. (Voyez acide sdlfdrique). 

CîAKEliljE ou porte-musc, petit animal semblable à la bi¬ 
che, qui naît dans les royaumes de Boutan et de Tonquin. 11 
porte dans son double estomac un calcul nommé bezoard, auquel 
on attribuait autrefois de très-grandes vertus médicales, surtout 
contre les coliques néphrétiques. Il a sous le ventre une poche ou 
vessie qui renfermeune matière extracto-résineuse très-odbrante, 
connue sons le nom de musc. (Voyez ce mot). 

CÉEST. (Voyez JAIS, jayet). 

Latin, suBSTANTiA congelata; — anglais, agelly; — allemand, 
gallert; — espagnol, parecido a la j.vlea. 

La gélatine est un extrait immédiat des végétaux et des 
animaux, qui cependant présente des caractères différents de 
ceux des corps dont il provient. 

La gélatine végétale est douce au toucher, se liquéfie à une 
douce chaleur et n’est pas susceptible d’acquérir une grande té¬ 
nacité. Elle prend de la consistance, soumise à l’action des aci¬ 
des, n’est point précipitée par le tannin, résiste long-temps à la 
fermentation, et ne fournit point d’ammoniaque à l’analyse. 

La gélatine animale offre une sorte de résistance lorsqu’on’ 
la presse entre les doigts ; elle acquiert une forte consistance par 
l’évaporation et la perd à l’approche des acides ; elle est préci- 
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pitéc par le tannin, fermente promptement et contient une cer¬ 
taine quantité d’ammoniaque. 

La première se rencontre dans les fruits, la seconde dans la 
peau, les muscles, les viscères abdominaux, les cartilages, les os 
et les dents des animaux ; elle renferme de l’azote à l’exclusion 
de la gélatine végétale, et est beaucoup plus nourrissante. (Voyez 

COLLE-FORTE et BOUILLON SEC). 

ClEiVOlE. (Voyez sel gemme, sel marin). 

CEMMEIiES DE PEIIPEIER. (Voyez bourgeons de 
peuplier). 

CtESlEPl ou genipi. (Voyez absinthe des alpes). 

CSESiESTROEE. 

Latin, genistatinctoria; — anglais, dyer’sbroom; — allemand, 

FARBEGINSTER, FARBEPFRIEMEN; — espagnol, RETAMA DE TINTE ; 
— portugais,HERVAGiESTA, GiESTA DOS TiNTUREiRos;—italien, 
BRAGLIA, CERETTA,ERBA GORNIOLA, DERBA GINESTRA. 

La genestrole, ou genêt des teinturiers (herbe à jaunir), 
est une plante de la Diadelphie décandrie de Linné, dont les tiges 
sont rondes, cannelées,droites, et s’élèvent à 6 décim. environ. 
Ses feuilles sont nombreuses, éparses, lancéolées, aigûes, glabres 
ou légèrement pubescentes; ses fleurs jaunes forment une grappe 
terminale au sommet des rameaux; elles sont purgatives et ses 
graines émétiques. Les Russes s'en servent contre l’hydro- 
pliobie. On en retire une teinture jaune aussi vive que celle de 
la gaude, mais plus solide quand elle est fixée par l’alun; aussi 
son emploi est-il considérable. 

«EISETS. 

Latin, cenista; — anglais, dyer’s broom; — allemand, ginst, 
GENisT, pfrienskraut; — espagnol, rétama; — portugais, 
giesta; — italien, corniola, ginestra, cerretta, braglia. 
genêt a balais. genêt piquant. 

— BLANC. — des teinturiers. 

— d’espagne. 

Le genêt est un arbrisseau de la Diadelphie décandrie de 
Linné, dont on distingue diverses espèces. 

Le genêt à balais, ou genêt vulgaire, croit dans les lieux 




574 


GEN 

incultes et s’élève à la hauteur de 13 à 16 décim. Ses tiges sont 
menues, ligneuses, rameuses, flexibles, vertes et chargées de 
feuilles simples et quelquefois triples supportées par un pétiole 
velu; ses fleurs sont belles, légumineuses et jaunes; ses fruits 
ont la forme de gousses aplaties,larges, noires et composées de 
deuxpanneaux renfermant des semences plates et oblongues; sa 
racine se divise en petites branches nerveuses, jaunes et flexi¬ 
bles. 

Ce végétal a une odeur forte et une saveur amère. Ses fleurs 
en bouton se confisent dans du vinaigre à l’instar des corni¬ 
chons; lorsqu’elles sont épanouies, on s’en sert, ainsique de 
leurs semences, pour combattre les coliques néphrétiques. On ob¬ 
tient, en brûlant cet arbuste, une cendre dont on retire, par la 
lessivation , une potasse carbonatée. Ses rameaux servent à 
confectionner les balais. 

Le g;enêt blanc est un arbrisseau de la Diadelphie décan- 
drie de Linné, haut de i mètre 1/2 à 2 mètres. Ses tiges sont 
tendres, pliantes, et portent de rares feuilles oblongues ; ses fleurs 
sont légumineuses et blanches ; son fruit, semblable à une cap¬ 
sule oblongue et cartilagineuse, ne renferme qu’une semence 
dure, noire et reniforme. 

Les extrémités de celte plante, ses fleurs et ses semences, 
prises en décoction, sont un violent purgatif. Ses tiges servent 
à faire divers ouvrages, tels que des cordes et des nattes, et à 
garnir les chaises fines. 

Ce genêt abonde en Espagne et dans la France méridionale. 
Il se plaît dans les terrains ingrats. 

Le senêt d’Espagne est un arbrisseau de la Diadelphie 
décandrie de Linné, de la hauteur du genêt blanc. Ses branches, 
semblables à celles du jonc, sont rondes et vertes; ses feuilles, 
oblongues et pointues, naissent seules et s’alternent le long des 
rameaux ; les sommités des tiges sont chargées de fleurs jaunes 
légumineuses d'une saveur douce; ses fruits forment des gous¬ 
ses très-plates couleur marron, et renferment des semences re- 
niformes, rougeâtres, luisantes, petites et ayant le goût des pois ; 
elles sont apéritives et s’emploient contre les obstructions et les 
scrophules. 
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On se sert des boutons de cette plante, confits dans du vinai¬ 
gre, comme d’un accessoire de cuisine. 

Le senêt piquant, arbrisseau de la Diadelphie décandrie 
de Linné, n’a point de hauteur déterminée. Ses tiges, d’un vert 
brun et rayées, sont garnies de toutes parts d'épines dures et 
aigues; ses fleurs sont légumineuses, petites et jaunes; ses fruits 
forment de courtes capsules contenant des semences plates et 
reniformes ; sa racine est ligneuse et pliante. 

Les fleurs et les semences de ce genêt sont apéritives et s’em¬ 
ploient contre les obstructions de la rate. Les boutons de ses 
fleurs peuvent se confire. Il croît abondamment en Allemagne, 
pn Italie, en Espagne et en France. 

Cteiiêt des teinturiers. Croyez genestrolle). 
Genévrier. (Voyez bois de cemèvbe et baies be genièvre). 
GEli’SEîVG IVISI. (Voyez ginseng). 

GEXXIAIVE. 

Latin, gentiana lutea ; — anglais, gentian-root ; — allemand, 
ENziAN, BiTTERWüRz, KRENz-wuRz ; — espagnol, portugais, 
genciana; — italien, genziana. 

GENTIANE JAUNE. GENTIANE BLANCHE. 

La seutlane jaune, ou grande gentiane, est une plante 
de la Pentandrie digynie de Linné, qui pousse plusieurs tiges 
droites, fermes et d’environ un métré de hauteur. Ses feuilles 
sont nerveuses, lisses, d’un vert pâle, et sortent quelquefois de 
la racine ; elles sont plus souvent attachées et opposées deux à 
deux à chaque nœud des tiges ; ses fleurs sont verticillées et ran¬ 
gées par anneaux et par étages sous les aisselles des feuilles; 
elles sont jaunes et découpées en cinq ou six parties; son fruit 
est membraneux, oblong, et contient des semences aplaties, 
feuilletées et rougeâtres; sa racine, grosse comme le poignet, est 
longue, branchue, jaune, très-amére; elle jouissait, dès l’anti¬ 
quité, d’une réputation médicale quelle mérite sous beaucoup 
de rapports. Elle est stomachique, anti-septique, authelmenti- 
que et fébrifuge; on en fait un vin et un extrait; elle entre enfin 
dans la composition de la thériaque, du diascordium et du baume 
de Lelièvre. Les dentistes s’en servent contre la carie des dents. 
Elle nous vient sèche des Alpes, des Pyrénées et de la Bourgo- 
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gne. On doit la choisir aussi grosse, aussi récente et aussi odo¬ 
rante que possible. 

Ctentiane Manclie. (Voyez laser). 

CrElSïTIAIiriair ou gentimine, principe amer découvert dans 
la gentiane par MM. Hery et Caventou. Cette substance est jaune 
et inodore. Son amertume augmente sensiblement lorsqu’on la 
combine avec un acide. 

eÉRAIlVE. (Voyez géranium). 

ctÉRAarmifi. 

Latin , géranium robertianum , herba ruperti , rubertiana vui.go; 
— anglais, crane’s bill; — espagnol, pico de cigueSa. 

Le géranium, ou bec de cigogne, bec de grue, herbe à Ro¬ 
bert, herbe de la Squinancie, est une plante de la Monadelphie 
décandrie de Linné, qui croît abondamment sur les vieilles mu¬ 
railles et dans les terrains incultes de l’Europe. Elle pousse plu¬ 
sieurs tiges qui s’élèvent à la hauteur de 5 décira, et qui sont 
noueuses, velues, rougeâtres et rameuses; ses feuilles, ailées et 
d’un vert pâle, sortent de sa racine ou des nœuds de ses bran¬ 
ches: elles sont précédées de longs pétioles rougeâtres, velus, 
dentelés, divisés par paires jusqu’à leur nervure; elles exhalent 
l’odeur du bouc, et leur saveur est salée et styptique. Les fleurs 
du géranium sont composées de cinq pétales purpurins disposés 
en rose dans un calice velu rouge brun; ses fruits, formés en 
aiguilles ou en bec de grue, contiennent cbacun cinq semences; 
sa racine est menue et de couleur citrine. 

Ce végétal s’emploie comme astringent et comme anti-laiteux. 
On l’applique en cataplasmes siir les bubons, les ulcères de la 
vulve, des mamelles, et sur les érysipèles. Son suc est salutaire 
contre les calculs de la vessie. 

CCÉRAAllJM ODORAAT. (Voyez pélargonium). 
eSRITlAADR^ES. 

Latin ,TEDCRiüM chamœdrts ; — anglais , germandel; — allemand, 

GAMANDER, GAMANDERLEIN, BATHENGEL; — espagnol, CAMEDBÏS; 

— portugais, carvalhinha; — italien, camedrio. 

germandrée aquatique. germandrée maritime. 

— IVETTE. — vulgaire. 

La germandrée oupeltt c/téneestune plante de UDidyna- 
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mie gymnospennie de Linné,dont les tiges s’élèvent à la hauteur 
de 15 centim. environ; elles sont grêles, rougeâtres et velues; 
ses feuilles sont petites, disposées deux à deux à ropposite,oblon- 
gues, velues et dentelées; leur saveur est amère, âcre et aroma¬ 
tique; ses fleurs,qui naissentaux aisselles des feuilles, sontpur- 
purines, odorantes et divisées en gueules; il leur succède quatre 
semences arrondies,renfermées dans une capsule qui a servi de 
calice â la fleur; ses racines sont ligneuses et fibrées. 

Ce végétal s’utilisait autrefois comme excitant, stomachique, 
sudorifique et emménqgogue; aujourd’hui il ne figure que comme 
plante amère dans la thériaque, dans l’alcool général et dans 
quelques autres médicaments composés. 

CierniBndrée aquatique. (Voyez scordium]. 

Creriiiandrée Ivette. (Voyez ivette). 

Ctermaudrée maritime. (Voyez maruu). 

CtÉROFIiE. (Voyez girofle). 

CrlÉSlER, second ventricule de certains volatiles qui se 
nourrissent de grains. Celui des volailles blanches, séché et ré¬ 
duit en poudre, est fébrifuge, d’après M. Bouillon-Lagrange. M. 
Fia recommande de choisir les gésiers des jeunes sujets, de les 
bien nettoyer, d’en opérer la dessication entre deux papiers dans 
une étuve et de les réduire en poudre impalpable. La dose est 
de 3 à 4 grammes, à boire moitié le matin, moitié le soir, 
dans un verre d’infusion de pariétaire ou de graine de lin édul¬ 
corée. 

Rësier de poule. (Voyez membrane gastrique de poule). 

CiESSE. 

Latin, latyrus; — anglais, chichling vetch,bitter vetches or 

FiTCHEs; — allemand,KiECHERN, plattorbsen, erven ; — es¬ 
pagnol, TERVOS, ARVEJA, CHICHAROS ;— portugais, CHICHABOS, 

garvensos; — italien, ervi, mochi salvatichi, leri, orobi, 

ROBIGLIA, SESERCHIE. 

La gesse ou vesse, macjon, tnéguson, gland de terre, anoie, 
est une plante de la Diadelphie décandrie de Linné, dont les ti¬ 
ges pliantes se couchent à terre; elles sont aplaties, ailées, bor¬ 
dées, relevées d’un côté en dos d’âne, et se divisent en plusieurs 
rameaux ; ses feuilles naissent par paires sur un pétiole termine 
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par une vrille qui s’attache à la lige même ou aux corps avoisi¬ 
nants; elles sont oblongues, étroites ét pointues; ses fleurs sont 
légumineuses, blanches et soutenues par un calice formé en go¬ 
det dentelé; son fruit est une gousse courte,large, pâle et com- 
' posée de deux panneaux qui renferment des semences anguleu¬ 
ses de même couleur, mais Jaunes en dedans; sa racine, menue 
et fibrée, renferme, d’après M. Braconnet, des substances nu¬ 
tritives. 

Cette plante se cultive dans les Jardins, et ses semences, qui 
se mangent comme les pois et les fèves, sont moins venteuses 
et de plus facile digestion. Sa décoction est un peu laxativa. 

CiiiveEinBRi:. 

Latin, zingiber, zingibel, gingiber; — anglais, ginger, inger; 
— allemand, ingber, ingwer; — espagnol, gengibre agengi- 
bre ; — portugais, gengibre ,gingibre ; — italien, zenzero , zen- 
ZARu, ziNZANO, ZENzovERO, ziNziBO; — russe, jubir; — polo¬ 
nais, imbier; — suédois, ingefara; — hollandais, gember. 

GINGEMBRE GRIS. GINGEMBRE BATARD. 

— BLANC. — SAUVAGE. 

— ROUGE. — CONFIT. 

Le stngenibre, plante de la monandrie monogynie de Linné, 
est originaire des Indes-Orientales, et se cultive aujourd’hui 
dans toutes les Amériques. Sa racine, qui a beaucoup de rapport 
avec celle du roseau, est écailleuse et pousse plusieurs tiges 
dissemblables; quelques-unes, complètement garnies de feuilles 
pointues, et partagées par une côte saillante,s’élèventàôdécim. 
environ ; les autres, hautes de 15 centim. au plus, sont entou¬ 
rées de petites feuilles vertes à pointes rougies comme celles du 
lis. Ses fleurs sont Jaunes et son fruit contient des semences dans 
une cosse dure, ovale et triangulaire. 

Pour propager ce végétal, on se sert ordinairement d’un mor¬ 
ceau de sa racine ou patte de gingembre, qui reproduit rapide¬ 
ment l'espèce. Ce sont de ces pattes dont s’occupe le commerce. 
Les feuilles de cette plante Jaunissent et se dessèchent à l’appro¬ 
che de sa parfaite maturité. 

On récolte la racine de gingembre en Janvier et en février, ce 
qui se fait en arrachantla plante entière, donton sépare ensuite 
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les tiges. Les pattes se nettoient à l’eau sous une légère raclure, 
et sont mises à sécher sur des nattes, à l’air libre et loin du so¬ 
leil ; elles sont enfin passées à la chaux, pour les préserver de 
la piqûre des vers. 

Le commerce distingue les gingembres gris, blancs et rou¬ 
ges : les deux premiers sont fournis par l’Inde, Ceylan, le Mala¬ 
bar et les Antilles. Le rouge vient des îles Moluques. Cette ra¬ 
cine doit être nouvelle, solide, très-sèche, branchue, longue et 
large comme le petit doigt, compacte, résineuse, un peu fibrée, 
d’une odeur forte, agréable et d’une saveur âcre et chaude, rap¬ 
pelant celle du poivre. 

Le ginseiiibre gris s’emploie préférablement à la fabri¬ 
cation du vinaigre et des épiceries. 

Le gingembre blane, moins résineux et moins âcre, sert 
à faire la mignonnette, assaisonnement destiné à relever le goût 
des huîtres, à Paris et dans quelques départements du nord. 

Cet article arrive en sacs ou en barils de 50 à 55 kilogr. ; les 
premiers jouissent de 1 kilogr. de tare, les autres d’une tare nette. 

Les Indiens confisent au sucre la fraîche racine de gingem¬ 
bre, et en font une confiture trés-recherchée par les habitants 
du Nord, et surtout par les Anglais, qui la croient un puissant 
stomachique. La pharmacie française la fait entrer dans la com¬ 
position de la thériaque de diacordium, du sirop de stœchas et 
des eaux alcooliques. 

Le gingembre bâtard ou racine de balisier a quelque 
rapport avec celle du gingembre, mais ne peut la remplacer pour 
le goût, ni pour l’odeur. 

Oingembre sauvage. (Voyez zédoire). 

CtiarCiEOIiK, nom du fruit du jujubier. (Voyez jujubes). 
eiivsEiv». 

Latin, SIUM Nir<si,Nisi,Giîi-GiNG, nimging, canna; — anglais, gin- 
seng; — allemand, ninsing, kbafwuerzel; — espagnol, gin- 
seng; —portugais, ginsao; — italien, ginseng ; —chinois, 
siN,süN, NisiT, NiNDSiN ;—tartare,soASAi;-^iroquois,GABENT- 
OGÜEN. 

GINSENG TRANSPARENT. GINSENG OPAQUE. 

Le ginseng, ninsin , ninzing ou mandragore de la Chine, est 
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la racine d’une plante de la Pentandrie digynie de Linné, origi¬ 
naire de la Corée. Elle a passé jusqu’en 1600 pour une panacée 
merveilleuse, et vers cette époque, les Hollandais la vendirent 
à l’Europe au poids de l’or. On lui croyait la vertu de réparer les 
forces épuisées et d’exciter les tempéraments affaiblis par les 
excès. Elle est simplement cardiaque et aphrodisiaque, prise à 
la dose de 6 décigr. à 2 gr., sous forme de poudre mêlée à un 
jaune d’œuf. 

Le slnsens transparent présente des racines de 3 à 6 
centiin. de longueur, dont la grosseur ne dépasse pas celle du 
petitdoigtetqui sont raboteuses,brillantes et diaphanes. Elles 
sont souvent doubles, jointes vers leur base et garnies de fi¬ 
brilles; leur couleur est rousse en dehors et intérieurement jaune; 
leur saveur est amère, aromatique, et leur odeur douce et agréa¬ 
ble. On doit préférer les plus nouvelles et les moins piquées des 
vers, défaut qui leur est ordinaire, quand on les conserve plus 
d’une année. 

Le sitisens opaque ou ninzin est, d’après Campfer, sem¬ 
blable à la racine du panais,long de 8 à lOcentim., garni de fi¬ 
brilles, charnu, blanchâtre et présentant des filons circulaires 
fins et ramifiés. Son odeur est celle du panais lui-même, et sa 
saveur est douce-amère. Ses caractères distinctifs sont les mê¬ 
mes que ceux delà qualité précédente. 

Cet article a aujourd’hui peu d’emploi. On en trouve souvent 
dans les balles de serpentaire de Virginie, arrivant de l’Améri¬ 
que septentrionale. 

CtllaAFE, animal mammifère, de l’ordre des quadrupè¬ 
des ruminants. Ses cornes, simples, courtes et solides, sont cou¬ 
vertes d’une peau velue, et nues à leurs extrémités; elles s’élèvent 
de l’os du crâne. Ses jambes antérieures sont beaucoup plus hau¬ 
tes que les postérieures; Sa stature et les taches de sa peau l’ont 
fait nommer caméléopard, de chameau [eamelens) et de léopard 
{perdus). 

Cet animal doux et tranquille est commun en Afrique, chez 
les Troglodytes et en Ethiopie. Sa peau est une pelleterie esti¬ 
mée. 

GlRARU-ROVSSiaî. (Voyez asaret). 
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eiRASOli. 

Latin, asteru; — anglais, a kind of opal; — allemand, katze- 
NAUGE, SONNENADGE, NACHT FERNGLAS; — espagnol, ESPECIE DE 
OPALO. 

Le g^irasol, ou astérie, pierre du soleil,est un cailloux trans¬ 
parent, blanc-laiteux, ou espèce de quartz résinite, qui, exposé 
au soleil, répand une vive lumière, et donne des reflets rougeâ¬ 
tres. La joaillerie et la bijouterie en font un grand usage. 

eiROFEiES (elous de). 

Latin, caryophyllum; — anglais, cloves; — allemand, naglein, 
NELKEN, GEWÜRZ-NAGLEIN : — espagnol, CLAVOS DE ESPECIA, CLA. 
viLLos DE comer; — portugais, cravos, cravinhos da india ou 
DE comer, cravos girofes; — italien, cniovi di garosano, ga- 
ROFANi, garofoli, brocche di garofolo ; — russe, gwosdika; 
— polonais,GOZDziK kramme ; — suédois, kryddeneglikor; — 
danois, nelliker, krydenelliker. 

girofle de BOURBON. 

— BLANC. 

— MÈRE OU ANTOLFE. 
GRIFFES DE GIROFLE. 

Les girofles , gérofles ou clous de girofle , sont les fleurs non 
développées et desséchées du giroflier, arbre des Grandes-Indes, 
qui fait partie de la Polyandrie monogynie de Linné, et qui croît 
naturellement aux îles Moluques. Il a la forme et la grandeur du 
laurier; son tronc branchu est revêtu d’une écorce qui ressem¬ 
ble à celle de l’olivier ; ses rameaux naissent en pyramide ovale. 
Cet arbuste, toujours vert, est orné de jolies petites fleurs odo¬ 
rantes, qui naissent en bouquets à l’extrémité des rameaux, par 
faisceaux de 10 à 25. Chacune a un petit calice oblong,cylindri¬ 
que, long de 14 millim., épais de4 à 5, et de la forme d’un en¬ 
tonnoir partagé en quatre parties pointues et concaves. lia l’as¬ 
pect d’une étoile, et porte au centre un petit bouton tendre, for¬ 
mé par des feuilles superposées en écailles, qui plus tard produi¬ 
sent une fleur de couleur rose ou bleue. Ce bouton se nomme la 


GIROFLE ROYAL. 

— DE BATAVIA. 

— ANGLAIS. 

— DES MOLUQUES. 
— DE CAYENNE. 
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tête ou le fût du girofle, et tombe souvent; il ne reste alors que 
le tube du calice et l’ovaire, qui présentent l’apparence d’un clou 
métallique. L’odeur de ce végétal est forte et suave, sa saveur 
âcre et brûlante et sa couleur trés-variable. 

Les feuilles du giroflier sont nombreuses, luisantes, pointues 
à l’opposite, ondées sur les bords, larges de 5‘cent. environ et 
soutenues par de longs pétioles ramifiés et formant de petites 
nervures. Leur odeur est pénétrante; mises en poudre, elles don¬ 
neraient une épice agréable, ainsi que les griffes ou queues de 
l’arbuste. 

Le giroflier croît rapidement et produit quelquefois dès la 
cinquième année; aux îles Moluques, il ne passe pas sept ans 
sans rapporter; mais à Amboine, il lui faut dix à douze ans de 
culture préalable. 

Les Hollandais ont les premiers mis en circulation cet article, 
tiré de leurs possessions d’Amboine et de Ternate. Pour en avoir 
le monopole, ils firent arracher les girofliers des îles Moluques 
et réalisèrent d’immenses bénéfices. Les Anglais et les Français 
mirent un terme à cet abus; les premiers leur enlevèrent leurs 
plantations; les seconds leur dérobèrent quelques plants de ces 
arbustes précieux et en propagèrent l’espèce. M. Poivre intro¬ 
duisit cette culture à l'île de France, en 1770, et M. Géré lui 
donna une extension considérable. Cette colonie en fournit bien¬ 
tôt à Cayenne et à la Martinique. En 1775, M. d’Allemand, sous- 
commissaire de marine, en apporta à la Guyane; en 1779 et 
1780, le gouvernement fit établir, à quatorze lieues sud de 
Cayenne, d’immenses champs de girofliers, et on en planta aussi 
à la Gabrielle 4,400 pieds, de 1779 à 1784. En 1785, on en re¬ 
cueillit 2 kil.; en 1786,47 kil., eten 1787, 158 kil. Le célèbre 
Lavoisier fit alors un rapport sur cette épice, et le roi nomma, 
en 1787, M. Martin, botaniste, chef des pépinières royales de 
Cayenne et directeur de l’habitation royale de la Gabrielle. Ce 
savant donna tous ses soins à la progagation de cette plante, et 
en 1792, on comptait dans le pays 4,500 girofliers en produc¬ 
tion, et 80,000 en culture. 

Les girofliers de Cayenne sont en rapport à l’âge de 6 à 8ans 
dans les terres basses,et de 10 à 12 dans les terrains hauts. On 




GIR 585 

fait la récolte dans ces derniers endroits en juillet, et dans les 
premiers en août, septembre et octobre. 

Les terres liantes donnent tous les trois ans une récolte supé¬ 
rieure à celle des autres années ; les terres basses se comportent 
plus régulièrement. 

On cueille le girofle à la main et à l’aide d’une échelle. Les 
clous détachés de la grappe sèchent au soleil, ou à l’ombre si 
on ne veut point en altérer la couleur. Un arbre peut fournir 
deux kilogrammes et demi de girofle. M. de la Gotellerie, plan¬ 
teur, en possède cependant qui, vieux de trente ans,produisent 
jusqu’à huit kilogrammes. Ce sont d’ailleurs des exceptions. 

Le girofle de terre basse est plus petit que celui de terre haute, 
qui à la dessication offre une cristallisation superficielle due à 
la présence d’une surabondance d’essence. 

Les terres basses offrent de grands avantages pour cette cul¬ 
ture ; l’arbre est mieux exposé et rapporte plus tôt et davantage. 
Sa taille plus petite facilite la cueillette, et ses clous, à poids 
égal, donnent plus d’huile essentielle que les autres. 

Le commerce distingue différentes espèces de girolles. 

Le girofle royal est rarement en circulation. Les Hollan¬ 
dais seuls en possèdent quelque peu. Sa forme et sa grosseur 
sont celles d’un grain d’orge. 11 est partagé dans sa longueur en 
plusieurs parties,et ses extrémités se terminent en pointes. On 
croit cette espèce bâtarde et on la dit provenir d’un seul arbre 
qui existe dans l’île de Massia, aux Indes-Orientales. 

Le girofle de Batavia est noirâtre, très-onctueux, assez 
gros et dégarni de son fût qui se brise et forme une espèce de 
poudre qui s’attache au clou. Ce végétal est si gras qu’en le tou¬ 
chant avec la main on l’en retire imprégnée. Son odeur est 
très-forte et très-suave; sa saveur est des plus brûlantes. 

Cet article arrive en barriques de 400 à 500 kilogr., pour les¬ 
quelles on accorde une tare réelle. Le moins noir et le moins 
gras est le plus estimé. 

Ciirofle anglais. (Voyez girofle des holdqdes}. 

Le girofle des ITIoliiques ou girofle anglais, dont trafi¬ 
que particuliérement la compagnie des Indes, est gros et d’une 
couleur brun clair. 11 est entier et peu onctueux au toucher, 
quoique riche en huile essentielle. Son odeur et son goût sont 
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les memes que ceux du précédent. On doit préférer le plus roux 
et le plus lourd. Ce produit est le plus recherché; il s’expédie 
en houcauts ou en caisses de diverses contenances, pour les¬ 
quelles on accorde une tare réelle. 

Le girofle de Cayenne, presque semblable à celui-ci, est 
plus mince, plus rembruni, et possède un reflet brillant; ses 
propriétés dégustatives sont moins prononcées. 

On doit préférer le mieux nourri, le plus entier et le plus égal 
en couleur. Il faut qu’il se casse net, si on cherche à le plier. 

11 nous arrive en barils de 50 à 60 kilogr., pour lesquels on 
accorde une tare nette. 

Le girofle de Bourbon est le plus petit de l’espèce. D 
est roux, quelquefois brun et assez brillant. Son odeur est très- 
suave et son goût très-mordicant. On doit le choisir bien entier 
et bien séparé des griffes, défaut qui lui est ordinaire. Nous le 
recevons en sacs de nattes simples ou doubles, pour lesquels on 
accorde nne tare proportionnelle, et qui en contiennent de 40 à 
50 kilogr. 

Le girofle blane nous vient en grande partie de Cayenne. 
Il se compose des fleurs qui ont souffert de l’ardeur du soleil et 
qui tombent à la cueillette. Ces clous ont peu d’huile essentielle, 
sont très-légers et peu odorants ; aussi se vendent-ils 50 et quel¬ 
quefois 70 p. 100 de moins que les espèces précédentes. 

Ils nous arrivent en barils de 50 kil., pour lesquels on accorde 
la tare réelle. 

Le girofle mère, mère de girofle ou antolfe, est le nom de 
celui qu’on a laissé mûrir sur l’arbre. 11 est ovale, arrondi, com¬ 
posé d’une pulpe sèche et d’un noyau dur et rayé longitudinale¬ 
ment. Il porte à son extrémité les quatre divisions du calice et 
les fragments du style. Sa saveur et son odeur sont faibles. Ce 
fruit, récemment cueilli, se confit avec du sucre et se mange 
après le repas pour faciliter la digestion. On ne l’emploie pas 
desséché. 

Les grlflTes de girofle sont les pédoncules qui soutien¬ 
nent les fleurs du giroflier. Le commerce en trafique sous forme 
de petites branches formant des faisceaux, ou brisées en petits 
morceaux. Leur couleur est grisâtre; leurs autres caractères se 
rapprochent de ceux des clous qu’elles remplacent quelquefois. 
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Elles nous parviennent en sacs de 30 à 40 kilogr. ou en bar¬ 
riques de différents poids. Pour les premiers colis, on accorde 
un kilogr. de tare nette et pour les seconds, la tare réelle. 

Les griffes de Bourbon sont préférées à celles de Cayenne 
comme abondantes en huile essentielle et de meilleur emploi 
pour l’obtenir. (Voyez essence de girofle). 

€ilROFlii:E JAUMTŒ, plante fort commune, haute de 5 
décim. environ. Ses tiges jettent des rameaux ligneux et blan¬ 
châtres; ses feuilles sont ohlongues, pointues, verdâtres et âcres; 
ses fleurs ont quatre pétales disposés en croix, jaunes et odo¬ 
rants, auxquels succèdent des siliques aplaties, divisées en deux 
loges remplies de semences plates, larges, roussâtres, âcres et 
amères; sa racine est séparée en petites branches ligneuses. 

Ce végétal, qui croît sur les murailles et se cultive dans les 
jardins, contient beaucoup de sel et d’huile. La médecine se sert 
de ses fleurs et de ses feuilles, qui sont cordiales, céphaliques, 
nervales, qui apaisent les douleurs et excitent les urines et les 
menstrues. 

«EiACE. 

Latin, glacies; — anglais, ice ; — allemand , eis ;— espagnol, 

HiELO, NiELE— portugais, GELO, NEVE; —italien, ghuccio, 

BEYDE NCONDITORN, PALPINA, SORBETTO. 

La glace est l’état solide sous lequel se présente l’eau sou¬ 
mise à un abaissement de température descendu au-dessous de 
zéro. 

L’eau à l’état solide prend une forme primitive de cristaux 
rhomboïdes, à angles de 120 et de 60 degrés; elle est inco¬ 
lore, transparente, et réfracte la lumière si elle provient d’eau 
purifiée. Son volume est d'un T plus fort que l’eau qui l’a four¬ 
nie; aussi les vases clos qui contiennent ce liquide se cassent 
lorsqu’il vient à se solidifier. 

La glace, en médecine, sert comme tonique et répercussive; 
la pharmacie et la chimie l’emploient à former des condensa¬ 
teurs destinés à maintenir certains fluides volatils à 1 état li¬ 
quide ; les cafetiers et les glaciers en préparent des sorbets et des 
crèmes renommées. 

La glace, recueillie pendant l’hiver, se conserve dans des bâ¬ 
timents souterrains, nommés glacières, dont on la retire quand 
25 
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on veut en faire usage. Lorsque la saison rigoureuse se passe 
sans froids violents, on est obligé de la faire venir des pays du 
Nord, ce qui occasionne des frais considérables. Aussi a-t-on 
cherché à suppléer à cet inconvénient et à se procurer la glace 
à l’aide d'un procédé chimique. M. Decourdemanche, de Caen, 
a fait là-dessus d’heureux essais. Il place dans des vases frais 
du sulfate de soude non effleuri, et verse sur ce sel un résidu 
d’éther sulfurique étendu d’eau, donnant 33 degrés à l’aréomè¬ 
tre. On plonge dans ce mélange réfrigérant des cylindres de fer- 
blanc contenant une eau froide qu’on a fait bouillir préalable¬ 
ment et qui ne tarde pas à se solidifier. 

Les pharmaciens conservent dans la glace les médicaments 
magistraux susceptibles de fermentation; ils y plongent aussi 
les mortiers dans lesquels ils triturent les résines et les gom¬ 
mes. On a quelquefois besoin, pour les-usages de la science, 
d’avoir une glace portée à une plus faible température que celle 
qui est fournie par la nature. MM. Thomas, Beddoes et VValker 
l’ont obtenue en mélangeant onze parties de muriate d.’ammo- 
niaque bien sec, dix parties de nitrate de potasse desséché, 
seize de sulfate de soude et trente-deux d’eau. 

Glaees. ( Voyez miroirs ). 

CrliAlAmiVE ou gliadine, substance extraite du gluten par 
l’alcool, à l’aide de la trituration.' Ce produit, d’un brun clair 
et transparent, ressemble à la colle forte et répand une odeur 
d’empyreume quand il est en combustion. L’acide nitrique le 
colore en jaune, et au contact de l’eau il se décompose et pro¬ 
duit de l’ammoniaque. 

La glaiadine est un excellent contre-poison des sels mercu¬ 
riels. 

CtljAISi:, espèce de terre. ( Voyez argile ). 

Latin, clans quernea; — anglais, oac acorus; — allemand, 

EicHELN ; — espagnol, bellotas ;— portugais, bolotas ; — ita¬ 
lien, ghiande. 

glands de chêne. gland d’or. 

— DE terre. 

Ciland de citêne , fruit de l’arbre de ce nom ; sa forme 
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est celle d’une olive; son écorce est dure, luisante et renferme 
une amande composée de deux lobes, d’une saveur âpre et 
austère. 

Il sert d’aliment ordinaire aux cochons. En 1709 et 1796, on 
en fit un pain qui fut trouvé généralement mauvais. M. Parmen¬ 
tier en sépara la partie féculente, qui peut, au besoin, servir 
de nourriture. On la mêle quelquefois au café chicorée qu’elle 
dénature un peu. 

Ciland de terre. (Voyez gesses, truffes). 

Ciland d’or. (Voyez prunes de mondain). 
CtlyAUBERlTE, substance minérale trouvée en Espagne 
par M. Dumeril et à qui M. Brongniart a donné ce nom ; elle se 
compose de 49 parties de sulfate de chaux anhydre et de 51 de 
sulfate de soude sec ; sa forme est celle d’un prisme oblique dé¬ 
primé à base rhomboïdale. {Ann. de Chimie , tom. lxvh, p. 165). 

CtliAYEUli. 

Latin, gladolius communis ; — anglais, flag iris ; — allemand, 
scHWERTEL, scHWERTLiLiE ; — espagnol, espaüaSa iris; — 
portugais, espadana, liri roxo ; — italien, iride ghiagciuolo. 
Le slayeul ou glaïeul flambe, irisnostras, est une plante de 
la Triandrie monogynie de Linné, dont on remarque plusieurs va¬ 
riétés distinguées par leurs fleurs rouges, blanches ou incarna¬ 
tes; ses feuilles sont longues, étroites, pointues, dures, fortes, 
rayées et ont la figure d’un glaive ou d’une épée; elles embras¬ 
sent la tige qu’elles renferment comme dans une gaine et qui 
s’élève à huit décimètres environ; cette tige est ronde, garnie 
de nœuds et -purpurine, surtout vers son sommet où sont atta¬ 
chées six ou sept grandes fleurs en forme de lis ; leur calice pro¬ 
duit un fruit oblong, divisé en trois loges remplies de semences 
arrondies, rougeâtres et enveloppées d’un péricarpe jaune ; sa 
racine est tubéreuse, charnue et garnie de fibres blanches et 
menues. La médecine use de cette racine,qui a une légère odeur 
de violette et qui contient une fécule. On en extrait une huile 
par la macération, et elle entre dans le siropM’armoise, le sirop 
mercuriel et l'onguent modicatif d’ache. 
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«liOBVIiAlRE. 

Latin, GLOBULARIA ALYPUM. 

La globulaire , houlette ou turhith blanc est une plante de 
la Didynamie gymnospermie de Linné,qui pousse une tige d’envi- 
ron4 décimètres,ronde, rayée, rougeâtre, garnie de feuilles al¬ 
ternes, obovales, lancéolées, aigûes, entières, consistantes et 
d’une saveur amère; ses fleurs forment des bouquets bleus dis¬ 
posés en rosaces, auxquels succèdent des semences menues qui 
mûrissent dans une capsule qui fut le calice de la fleur. Sa ra¬ 
cine est ligneuse,dure, rouge en dehors, blanche en dedans et 
garnie de fibres déliées. 

Cet arbuste croît dans les contrées méridionales de l’Europe; 
ses feuilles jouissent de la propriété purgative, à la dose de 
4 grammes sur un litre d’eau, s’emploient avec succès dans les 
fièvres intermittentes et sont vulnéraires et détersives. 

CtliOSSOPÈTRES, dents de requins pétrifiées, que l’on 
prenait autrefois pour des langues de serpents cristallisées ; elles 
n’ont pas d’emploi commercial. 

CiliOlJTEROlV. (Voyez barbane). 

eiiV. 

Latin, viscDs; — anglais, biet une; — allemand, vogelleim , 
mistelleim;— espagnol, aljonge, ajonge, visco,muerdago, 
liga; — portugais,visco; —italien, pania,vischo, viscaggine; 
—russe, PTiTSCHES, KLE1 ; — polonais, lep;— danois, füglelim . 
La sIm est une substance tenace, verdâtre et filante, d’une 
saveur amère et d’une odeur qui rappelle celle de l’huile de lin. 
A l’air elle se dessèche et brunit, au feu elle se fond, s’allume, 
brûle avec vivacité et se boursouttle sans répandre d’odeur ; elle 
est insoluble dans l’eau et soluble dans l’éther sulfurique. 

La glu s’extrait de végétaux tels que les baies du gui, des se- 
bestes, Autaybayba, arbrisseau de l’île de Ténéri£fe,du viorne et 
du houx. La médecine s’en sert, mais rarement, pour faire mû¬ 
rir les abcès ; on l’utilise à chasser les oiseaux. 

La glu s’obtenait autrefois en pilant les baies du gui et en les 
faisant bouillir avec de l’eau; on séparait du mélange les semen- 
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oes et la peau qui montaient à la surface, et on faisait év aporer le 
résidu pour obtenir la glu à la consistance voulue. 

Le procédé actuel, fourni par M. Bouillon-Lagrange, consiste 
à broyer la seconde écorce du houx, qu’on fait bouillir avec 
de l’eau pendant quatre ou cinq heureS; onia place ensuite 
dans des pots de terre, dans un lieu sombre et humide; on la laisse 
pourrir en l'arrosant de temps en temps. Cette écorce, devenue 
visqueuse, se transforme naturellement en une glu qu’on lave 
pour la purifier ; les oiseleurs en enduisent l’extrémité de per¬ 
ches qu’ils placent sur des haies vives ou des arbres touffus; les 
volatiles qui s'y reposent s'y attachent par les ailes et ne peuvent 
se soustraire à la main du chasseur. 

Les Hautes et les BaSses-Pyrénées,et après elles les départe¬ 
ments du Loiret et du Calvados, fournissent heaucoup’de glu au 
commerce; elle est jaune, pure, très-filante et très-tenace; on 
la conserve en couvrant sa surface d’huile et en la tenant dans 
un vase bien bouché. Au cas de dessèchement, on lui rend son 
élasticité en la malaxant dans de l’eau froide. 

Cet article circule bn barils de 50 à 100 kil., pour lesquels on 
accorde la tare nette. 

La eiiUCIsri: est un oxyde blanc, insipide, happant à la 
langue, sans action sur les corps simples et qui, exposé à une 
forte chaleur, se fond en émail blanc. Elle est insoluble dans l’eau, 
attire l’acide carbonique de l’air et jouit de la- propriété de for¬ 
mer des sels sucrés solubles. En 1798, le célèbre Vauquelin la 
découvrit et lui donna son nom qui dérive du grec glycos (doux) ; 
il retira cet oxyde de l’émeraude, du béryl, de l’aigle marine et 
de l’euclase. On le considéra comme un corps simple jusqu’à la 
découverte de la potasse et de la soude ; il est infusible au feu de 
forge, inaltérable parles fluides impondérables et sans action sur 
le gaz oxygène. La médecine ne l’emploie pas, mais ses sels 
jouissent des propriétés de ceux de l’alumine. 

LeGEiUTEHr est une matière molle, tenace, élastique, d’un 
blanc grisâtre, très-visqueuse, sans saveur et d’une odeur sper¬ 
matique. Ses propriétés disparaissent à l’état sec ; il devient alors 
brun, fragile et d’une cassure vitreuse. Soumis à 1 action d une 
forte chaleur, il se décompose comme les matières animales et 
donne un charbon brillant et volumineux; à l’air, il se recouvre 
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d’une couche huileuse; ildureit à l’humidité, se gonfle, se putré¬ 
fie et répand une odeur fétide ; l’eau bouillante le dénature et le 
réduit en une matière spongieuse qui se brise facilement. 

Beccaria, chimiste italien, découvrit cette substance qu’on 
joint au levain dans la panification. On l’obtient en formant une 
pâte consistante avec de la farine de froment malaxée avec très- 
peu d’eau. Cette pâte, bouillie et desséchée, est demi-transpa- 
rente et elle ne s’emploie point en médecine. 

La eiiïCÉMIÏE est le principe doux et sucré possédé 
par les huiles et que Schéele reconnut le premier en traitant les 
matières grasses par la litharge et la chaleur. MM. Chevreul et 
Fremy ont démontré qu’elle se formait par la réaction des oxy¬ 
des métalliques sur les corps huileux,et lui ont donné son nom. 
La glycérine est incolore et sans acide. Pure, elle a l’aspect d’un 
liquide sirupeux clair, incolore, inodore et sucré; traitée par 
l’acide sulfurique, elle donne un sucre qui est sans emploi. 

La etliirÇ’ïRKHISIlsrE est une substance sucrée décou¬ 
verte par M. Robiquet dans la racine du réglisse ; elle existe aussi 
dans lepolypodeetdans quelques autres végétaux. Elle est trans¬ 
parente, fragile, résineuse, peu agréable au goût et très-soluble 
dans l’eau. Précipitée dans ce liquide par les acides, elle offre 
l’aspect du fromage. (Voyez Annales de Chimie, t. lxxii, p. 143). 

CtOlATK et CtOlAVlKR. (Voyez GOYAVE et goyavier). 

Ci01.TAR. (Voyez coltar). 

RORAR'r, ou gommier blanc, chibou, bois à cochon, sucrier 
dés montagnes, arbre de l’Amérique méridionale et des Antilles, 
qui fait partie de VHexandrie monogynie de Linné. Son fruit est 
plein d’un suc balsamique qui découle de l’écorce par les inci¬ 
sions qu’on y pratique, et qui se concrète à l’air. (Voyez résine 
DE gomart). 

ROniREAIJ ou gombo, plante potagère commune aux An¬ 
tilles, que Linné nomme hibiscus esculentuset qui s’élève à t ou 
2 mètres, suivant le terrain; ses feuilles sont semblables à celles 
de la mauve; ses fleurs sont belles, jaunes, et cèdent la place à 
des fruits coniques, longs de 8 à 10 centira., cannelés suivant 
leur longueur et offrant, dès leur maturité, plusieurs petites 
loges renfermant des semences rondes et grises. Ce fruit se re¬ 
cueille vert, et on le fait cuire pour le manger en salade avec la 
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soupe. On en fait en outre une sorte de farci. Il est la base fon¬ 
damentale du calalou, aliment rechercbé par les dames créoles. 
Ce végétal est très-glutineux et s’assaisonne avec différents aro- 


Latin, gummi ; — anglais, gdm; — allemand, gommi ; — espagnol, 
cuma; — portugais, goma; — italien, gomma ; — hollandais, 
GOM ; — danois, polonais et russe gummi. 


GOMME D ABRICOTIER. 

— d’acajou. 

— ACHANTINE. 

— ADRAGANTE. 

— d’agati. 

— d’amar. 

— d’ANGLETERRE. 

— d’alouchi. 

— AMMONIAQUE. 
— ANIMÉE. 

— ARABIQUE. 

• — artificielle. 

— DE BABILONE. 
— BAQUAQUE. 

— DE BARBARIE. 
— DE BASSORA, 
— BDELLIUM. 

— BOUSDEV. 

— CACHIBOU. 

— CANCAME. 

— CARAGNE. 

— DE CÈDRE. 

— DE CERISER. 
— CHIBOU. 

— DE COURBARIL. 
— DU COCK. 

— COPAL. 


GOMME ELASTIQUE. 

— ÉDÉRÊE. 

— ÉLÉMI. 

— DES FUNÉRAILLES. 
— GALBANUM. 

— GALLAM. 

— DE GAMBIE. 

— DE GAYAC. 

— DE GEDDA. 

— DE GENÉVRIER. 

— GÉHUPH. 

— DE GOMART. 

— GUTTE. 

— HÉDÉRÉE. 

— KIKEKUNEMALO. 

— KINO. 

— KÜTERA, 

— LAQUE. 

— LABDANUM. 

— DE LIERRE. 

— LOOK. 

— DE l’iNDE. 

— LIGNIRODE. 

— MYRRHE. 

— MOUNACE. 

— DE NOPAL. 

— OLAMPI. 

— d’olivieb. 

— OPOPONAX. 
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GOMME D’OXîCÈDKE. 

— DE PAYS. 

— PELLICÜLÉE. 

— DE PRUNIER. 

— DE PSEUDO ADRAGANTE 

— RÉSINES. 

— SALABREDA. 

— SAGAPENUM. 

— SARCOCOLLE. 

— DE SAVONNIER. 

— SARACÈNE. 

— SÉRAPHIQUE. 

Les gonuiies sont des sucs concrets ou des produits immé¬ 
diats de végétaux. On les divise en gommes aqueuses, gommes 
résineuses et gommes irrégulières. 

Les premières sont celles qui se dissolvent dans l’eau, le vin 
ou autres liquides. 

Les secondes sont celles qui ne se dissolvent que dans les 
huiles. 

Les dernières, enfin, sont celles qui se dissolvent difficile¬ 
ment dans quelque liquide que ce soit. 

Les s**nm*es aqueuses ou muellagineuses sont 
celles qui, quoique visqueuses et très-miscibles à l’eau, peuvent 
redevenir concrètes en les exposant à une chaleur modérée et 
soutenue. Elles fournissent au commerce des aliments immen¬ 
ses. Les meilleures nous viennent des côtes orientales de la 
Méditerranée, par la voie de Marseille qui, pendant des siècles, 
a été favorisée du droit exclusif du commerce des gommes cir¬ 
culant sous le nom de gomme arabique, que l’Asie-Mineure et la 
Syrie dirigeaient sur cette place par les escales ou Échelles du 
Levant. Aujourd’hui ce commerce ayant pris un grand essort, 
toutes les villes maritimes de France et même d’Europe peuvent 
s’approvisionner directement dans ces contrées, par les rapports 
établis entre elles et Constantinople, Andrinople.Smyrne, Salo- 
nique, Alexandrette, Alep, Alexandrie, et obtenir les mêmes 
avantages que Marseille. 

Les immenses débouchés ouverts à cette espèce de gomme 


GOMME DE SASSA. 

— DU SÉNÉGAL. 
— DE SICILE. 

— TACAMAQUE. 
— THÉBAÏQUE. 
— THURIQUE. 

— THURIS. 

— THOMAR. 

— TRAGACANTHE. 
— VERMICULÉE; 
— VERTE. 
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n’ont pu être alimentés par les seuls approvisionnements qui 
nous venaient du Levant. Aussi a-t-on cherché à s’en procurer 
ailleurs : d’abord au Sénégal, depuis un grand nombre d’années, 
par la voie du Niger, que nos comptoirs de Saint-Louis exploi¬ 
tent. Les premières gommes qui nous parvinrent de cette con¬ 
trée , furent peu appréciées; mais leur emploi en fabrique a prouvé 
qu’elles ont plus de corps que celles du Levant, surtout celles 
dites du bas du fleuve. (Voyez gobime du Sénégal). 

Pour ne rien changer à l’ordre que nous nous sommes tracé, 
nous avons cru devoir traiter généralement toutes les gommes 
telles que le commerce les désigne, en faisant remarquer, à 
chaque article, la nature qu’elles peuvent avoir, et renvoyer 
pour lés autres aux noms propres que l’usage leur assigne. 

La goninie d’abricotier, qui provient de l’arbre de ce 
nom, est d’abord liquide,incolore, et devient ambrée en se des¬ 
séchant. Elle circule dans le commerce en morceaux irréguliers, 
anguleux et aplatis du côté luisant, transparents et peu ou point 
chargés d’impuretés. Elle se dissout avec peine dans la bouche 
et lui communique une saveur aigrelette presque insensible ; le 
mucilage qu’elle forme est très-épais. La pharmacie ne l’emploie 
point, mais la chapellerie, par l’épaisseur de son mpeilage, en 
obtient de grands avantages dans l’apprêt des feutres. On mé¬ 
lange souvent cette gomme avec celle des pruniers et des ceri¬ 
siers, qui sont toujours plus colorées et moins pures. Cette 
gomme, qui nous vient des pays méridionaux, se vend au poids 
net. 

La gonuiie d’acajou est produite par l’arbre qui fournit 
la noix d’acajou; elle est ordinairement en mamelons aplatis, 
très-allongés, très-épais, durs d’un côté, d’une couleur jaune 
transparente, et d’une cassure vitreuse. Cette gomme, bien pré¬ 
parée, peut donner une bonne glu. Elle se dissout difficilement 
dans la bouche et s’attache fortement aux dents; elle se gonfle 
dans l’eau, où elle ne se dissout qu’en partie; son mucilage 
peut remplacer celui de la gomme du Sénégal, et son résidu 
peut être utibsé comme bassorine. On n’en fait pas usage en 
France. 

Cioiiuiie aehantine. (Voyez gomme arabique). 
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eonmie adragaute. 

Latin, tragacantum ; — anglais, gum dragon ; — allemand, gra- 
gant; — espagnol, alqditira; — portugais, alquitira; —ita¬ 
lien, GOMMA adragante; — suédois, hollandais, polonnais et 
l’usse, GRAGANT. 

GOMNE ADRAGANTE BLANCHE DE CANDIE. 

— — EN SORTE. 

— — d’alep. 

— — DE BASSORA. 

— — DU CACTUS. 

La gomme adragante, traçante ou de sasa est produite 
par des arbrisseaux classés dans la Diadelphie dêcandrie de Linné? 
qu’il nomme astraçalus tragacantha. Ils croissent dans les con¬ 
trées orientales de la Méditerranée, dans l’île de Crète et en Syrie. 
Cette gomme suinte naturellement pendant les chaleurs de l’été, 
sous formes diverses, de deux arbustes de la famille des légumi¬ 
neuses, nommés par les Marseillais barbe de renard. 

La gomme adragante dite de Candie, qui nous arrive 
mélangée de blanche et de rousse, est plus ou moins vermiculée. 

Cette qualité est la plus estimée : on doit préférer la plus blan¬ 
che, la plus transparente et la plus exempte de corps étrangers. 
Les résidus que l’on extrait de cette espèce de gomme se vendent 
sous la même désignation; mais on les reconnaît aux larmes 
rousses et aux débris nuancés de roux et de blanc. On devra 
aussi donner la préférence à celle qui, à l’essai, donnera une gé' 
latine de bonne consistance. 

La gomme adragante d’Alep a la forme de larmes al¬ 
longées et aplaties, d’un blanc jaune, et quelquefois rougeâtre. 
On doit préférer la moins brisée, la plus blanche et la plus pure. 
La pharmacie emploie ces gommes à donner de la consistance 
aux loks. Les peintres s’en servent pour lisser les vélins. On 
l’emploie aussi dans l’apprêt des cuirs, des gazes et des soies. 

La gonuue adragante de Bassora qu’on nomme aussi 
hutera, est produite, d’après ThéodoreMartius, parl’acacia leu- 
cophlœa deRoxburg. Le commerce la reçoit de l’Inde, du Séné¬ 
gal et de plusieurs autres contrées. Elle circule en morceaux sphé- 
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riques ou informes, de 5 à 10 centim. de diamètre, et est moins 
opaque que Ja vraie adragante; elle est aussi moins insipide, et 
craque sous la dent ; son odeur rappelle celle de l’acide acétique 
ou celle de l’acide sulfurique musqué. 

L’eau gonfle cette substance et en forme une gelée transpa¬ 
rente sans ténacité; en y ajoutant une plus grande quantité d’eau 
toutes ses particules gélatineuses se séparent, se suspendent dans 
le liquide, et peu d’instants après elles se déposent. C’est cet état 
d’isolement et d’insolubilité des molécules qui caractérise la 
gomme de Bassora; c’est aussi ce qui la rend inservable. L’eau 
ne s’empare guère que de la huitième partie de la gomme qui y 
est plongée, et qu’on croit mélangée d’arabini etdebassorine, ce 
qui n’existe pas dans la gomme adragante. 

On nous expédie cette gomme de l’Inde, en caisses de 100 à 
150 kilogr., pour lesquelles on accorde la tare nette. 

La somme adrasant du cactus a beaucoup de rap¬ 
port avec celle qui précède, et est fournie par le cactus ou nopal 
qui nourrit la cochenille. On ne l’utilise pas. Elle a la forme des 
concrétions vermiculées ou mamelonnées, d’une couleur blanche, 
jaune ou rougeâtre. Sa transparence est un peu trouble et sa 
saveur est âcre. Elle craque sous le choc, se gonfle et se blanchit 
dans l’eau sans s’y dissoudre. Sa poussière a un aspect farineux. 
Cette gomme est peu ou point répandue dans le commerce. 

Pour pulvériser les gommes adragantes,on leur fait subir une 
■ forte dessication, et on chauffe le mortier dans lequel on les tri¬ 
ture. 

La somme d’asaty nous vient du Malabar et est produite 
par l’arbre de même nom. On la recueille par incision ; elle peut 
remplacer la gomme arabique, ayant les mêmes propriétés; elle 
est peu connue dans notre commerce. 

La somme d’amar ou gomme animée, genre de résine in¬ 
soluble à l’eau, est un copal tendre qui vient de l’Inde et prin¬ 
cipalement de Java. Les premières importations en furent faites 
en 1830, et furent peu appréciés; on a cherché depuis à l'utili¬ 
ser, et on en a fait un vernis à tableaux qui ne se gerce pas; il 
est encore trés-apprécié pour les emplois intérieurs. Aussi sa 
valeur, qui n’était que de 60 c. le kilogr., s’est-elle élevée, en 
quinze ans, à 2 fr. le kilogr. 
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Elle nous arrive dans des sacs de jonc en morceaux irrégu¬ 
liers et chargée de débris et de beaucoup de poussière. Celle qui 
nous parvient en futailles est en morceaux plus réguliers et beau¬ 
coup moins chargée de poussière. On la vend au poids net. 

On doit rechercher les morceaux les plus volumineux, les 
plus blancs et les plus diaphanes. 

On accorde pour cet article une tare réelle. 

Les plus belles qualités de ce produit s’expédient en caisses 
ou en barriques. 

La somme d’Angleterre est une gomme arabique fon¬ 
due à l’eau et réduite en tablettes. Les perruquiers l’emploient 
à donner de la consistance à la frisure des cheveux. Son impor¬ 
tance commerciale est presque nulle. 

Ciomme d’aloncltl. (Voyez gomme caragne). 

Ciomme ammoniaque. 

Latin, ammonium; — anglais, gum ammoniak; — allemand, gümmi 

ammoniack; — espagnol, goma amoniaca; — portugais, goma 

amoniaca; — italien, goma armoniaca 

GOMME AMMONIAQUE EN LARMES. GOMME AMMONIAQUE EN MASSES. 

La gomme ammoniaque est une gomme-résine qui dé¬ 
coule du ferula ferugalo. D’après Desfontaines, on l’obtient en 
coupant la tige de la plante à 3 centimètr. de terre; il en suinte 
alors un suc blanchâtre qui se solidifie. 

La gomme ammoniaque eu larmes a la forme de 
larmes plus ou moins arrondies, de volumes irréguliers, blan¬ 
châtres, opaques, homogènes et â cassure nette et blanchâtre. 
Sa saveur est amère. 

La gomme ammoniaque eu masses se présente en 
blocs irréguliers ou en larmes adhérentes à une pâte brune. 
L’odeur de cette substance est forte et pénétrante ; sa saveur est 
plus amère que celle de la précédente; elle est auèsi âcre et nau¬ 
séabonde. On doit donner la préférence à celle en larmes. 

Cette gomme est stimulante, anti-spasmodique, expectorante, 
désastruante, et s’emploie extérieurement comme résolutif. Elle 
entre dans une infinité d’emplâtres, entre autres dans ceux de 
cigûe, de diachilum et divin. On en fait aussi des pilules. 

Ctonime animée. (Voyez gomme d’amar). 
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Ctonuiie arabique. 

Latin, gummi arabiciim; — anglais, arabisch gummi; — alle¬ 
mand, GUMBu arabicum; — espagnol, gomma arabiga; — por¬ 
tugais, GUMMI ARABICUM, ARABIA, ARABIGA; — italien, GUMMI 

ARABICUM. 

GOMME ARABIQUE E^ SORTES. GOMME THUBIQUE. 

— GEDDA. — de B-ARBARIE. 

La somme arabique, que l’on nomme aussi thébdique, 
saracène, de Babylone et achantine, est l’excrétion des diverses 
espèces d’acacias très-abondantes dans tes contrées sablonneu¬ 
ses de l’Afrique, de la Haute-Égypte, au Cap-Blanc. Elle arrive 
à Marseille dans des caffas du poids de 300 à 400 kilogr., en 
sortes, c’est-à-dire mélangée de quatre couleurs que des triages 
soignés classent en premier blanc, second blanc, blonde etrousse. 

Ces désignations sont assez significatives pour indiquer la su¬ 
périorité particulière à chaque espèce. Cependant on doit tou¬ 
jours préférer les gommes les plus pures,les plus entières et les 
plus uniformes dans leur couleur respective, et surtout la plus 
blanche. 

La gomme arabique, quelle que soit sa couleur, est sèche, 
rarement en larmes de fortes dimensions, à cause de sa friabi¬ 
lité; sa cassure, quoique brillante, l’est moins que celle de la, 
gomme galham du Sénégal, ce qui la distingue de celle-ci et lui 
vaut une préférence en pharmacie pour certaines pâtes pecto¬ 
rales et les sirops. 

Les caffas qui renferment cette gomme, venant du Levant, sont 
carrés, en forts roseaux solidement chevillés, garnis intérieure¬ 
ment d’une toile fine double ; l’extérieur est recouvert de deux 
emballages,l’un en toile et l’autre en cuir. Quand on a reconnu 
le poids brut, on déduit 10 p. 100 de tare. 

La gomme logée en caisse ou en baril, jouit d’une tare réelle. 

Nous ajouterons à ce que nous venons de dire au sujet de la 
gomme arabique, qu’il est toujours plus avantageux de l’acheter 
avant son triage qu’après, et de préférence en cabas d’origine. 

La goiiuiie de Ciedda a la forme de larmes arrondies, peu 
transparentes et recouvertes d’une pellicule jaune, peu friable; 
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elle fond difficilement dans la bouche et s’attache aux dents; sa 
cassure est d’une couleur jaune assez uniforme; elle est peu em¬ 
ployée en pharmacie. On doit préférer la plus entière et la plus 
blanche. 

La gomme thuriqiie a la forme de larmes blanches, vo¬ 
lumineuses, sèches et présentant des fissures qui en altèrent la 
transparence. Lorsqu’elle est brisée, elle donne des fragments 
d’une monogénéité parfaite ; elle est très-soluble dans l’eau. La 
pharmacie l’emploie aux pâtes blanches et aux pastillages. 

La gonuiie de Barbarie, en masses informes, est rousse 
et a l’apparence de célle du Sénégal. Elle fait partie des gommes 
irrégulières et ne trouve son emploi qu’en teinture et en chapel¬ 
lerie. 

Ces trois dernières gommes arrivent à Marseille en caisses, 
pour lesquelles on accorde la même tare que pour les gommes 
arabiques. 

Comme artificielle. (Voyez dextrine). 

Comme de Babilone. (Voyez gomme arabique). 

Comme baraque. (Voyez gomme du Sénégal). 

Comme de Bassora. (Voyez gomme adragante). 

Comme bdelliiim. 

Latin, bdellium ; — anglais, gum, gdmmi bdellium ; — allemand, 

gumm bdellium; — espagnol, goma bedellium; — portugais, 

GUMA bedellium; — italien, gomma bdellio. 

La gomme bdellium, ou bacaque, est une gomme-résine 
qui circule en larmes arrondies, ou en poires grises, jaunes, rou¬ 
ges ou vertes,demi-transparentes, et d’une cassure terne et ci¬ 
reuse. En vieillissant, elle devient opaque et superficiellement 
farineuse. Son odeur rappelle celle de l’encens. 

On la trouve souvent mélangée avec les gommes aqueuses ar¬ 
rivant du Levant, de l’Afrique, du Sénégal ou de l’Inde. (Voyez 
bdellium). 

Coiimie bousdey. (Voyez gomme du Sénégal). 

Conmie caeblbou. (Voyez gomme de gomart). 

La gomme eaneame est formée des débris de plusieurs 
espèces de gommes et de résines aglutinées ensemble. Sa couleur 
est peu uniforme. Elle se ramasse aiixbords des fleuves, en Afri- 
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que, en Amérique, et est un antidote des meaux de dents. La 
France n’en fait pas usage. 

La goiiiiiie earague, ou carègne, est une gomme-résine 
que Linné a nommée car'agana sibrica. Elle nous parvient en¬ 
veloppée de feuilles de roseaux. Elle est tenace ou sèche et s’im¬ 
porte par la Nouvelle-Espagne. Elle nous arrive souvent en mor 
ceaux de 5 centim. de diamètre environ, comprimés, élastiques, 
vert brun, opaques et fort odorants. Les Mexicains la nomment 
gomme alouchi. Son origine est inconnue. 

Cette substance est détergive et s’emploie à consolider les chairs 
et à fortifier les nerfs. Elle entre dans la composition de l’eau 
thériacale, et donne un vernis estimé. 

La gomme de eédre ou manne mastichine est unegomme- 
résine claire, blanche et transparente,formées de petite larmes 
dures, qui découlent des cèdres du mont Liban. Elle est très- 
rare, et a des propriétés émollientes et maturatives. 

La gomme de cerisier fait partie des gommes aqueuses 
de France et de divers pays, et suinte en larmes irrégulières adhé¬ 
rant à l’écorce de cet arbre. D’abord liquide et incolore, elle de¬ 
vient ambrée en se desséchant. Le commerce l’expédie en mor¬ 
ceaux a glutinés, luisants, transparents, rougeâtres et chargés 
d’impuretés. Elle se dissout difficilement dans la bouche et dans 
l’eau, où elle forme un mucilage épais. La pharmacie ne l’em¬ 
ploie pas, et elle ne sert guère qu’à apprêter les feutres en cha¬ 
pellerie. 

Ciomme ehibou. 

Gomme de eourbarll. (Voyez gomme copale). 
Gomme de cocb. (Voyez gomme du Sénégal). 

Gonuue copale. 

Latin, copal ; — anglais, cop.al, gum copal, kopalgdmhi, copal 
varnish; — allemand, gummi copal, copalgummi, copalharz; 
— espagnol, copal,gomma copal, copalgummi; — portugais, 
copal, goma copal, KOPALGUMMi; — italien, gummi kopal. 

GOMME COPALE DURE PLATE DE l’iNDE. 

— — demi-dure RONDE DE l’iNDE. 

— — DE MASCATE. 

— — DE L’AMÉRIQUE MÉRIDIONALE. 
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GOMME COPALE DE l’aMÉRIQOE SEPTENTIUONALE. 

— — DES ANTILLES. 

— — TENDRE ET FAUX COPAL. 

La goinnte eopale dure de l’Inde est de forme irré¬ 
gulière, toujours aplatie et entourée d’une croûte opaque, mais 
qui s’enlève au couteau ou par un lavage à l’eau alcalisée. Le 
premier moyen lui donne une superficie plus brillante, par deux 
motifs : d'abord, c’est que l’on ne peut faire subir cet émondage 
qu’à des morceaux de gomme dont la superficie brute est unie, 
sans gerçures ni cavités, ce qui doit nécessairement donner 
moins de déchet et produire des gommes plus épurées; ensuite 
sa superficie est toujours plus brillante que celle émondée à l’ita¬ 
lienne; le second moyen, c’est-à-dire le lavage à l’eau alcalisée, 
la dégage des corps étrangers qui l’enveloppent dans les cavités 
mêmes les plus profondes et présentent de petites pustules sy¬ 
métriquement arrangées comme celles qui recouvrent la peau 
de chagrin, ce qui altère un peu son brillant; aussi devra-t-on 
toujours donner la préférence à la gomme copale en morceaux 
plats, unis, émondés au couteau,de couleur très-blanche, per¬ 
sistante à la casse et à l’attaque du couteau, non flexible à la 
dent; elle devra être, en outre, exempte de débris, de poussière 
et de morceaux opaques. 

Élle nous arrive de Calcutta en caisses de 100 à ISO kilogr., 
pour lesquelles on accorde tare nette. 

La soiiiiiie eopale demi-dure de l’Inde est ronde, 
souvent mélangée de morceaux plats et peu transparents, d’une 
couleur blanche, laiteuse, qui nuit à la fabrication des vernis 
surfins; aussi le prix en est-il toujours moindre. Pour son émon¬ 
dage, on suit les mêmes procédés que pour la précédente. La 
plus dure, la plus transparente et la plus pure est la préférable. 

La gomme eopale de Maseate ou Maskiet , port de 
mer d’Arabie, présente des larmes plus ou moins allongées, 
quelquefois grosses comme le bras, souvent mamelonnées à leur 
surface qui est lisse, polie, nette, transparente et d’une couleur 
ambrée plus ou moins foncée ; sa cassure est vitreuse et sa du¬ 
reté est telle que le couteaul’entame difficilement; sa saveur est 
insipide. Le feu la ramollit et la rend élastique, mais jamais fi- 
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lante. On doit préférer la mieux mondée, la plus entière et la 
plus pure. 

Le vernis qu’elle donne est un des plus consistants et sert de 
préférence pour le badigeonnage de l’extérieur des bâtisses et 
de divers objets qui peuvent y être exposés. 

Elle arrive en caisses de 60 à 75 kilogr. couvertes de cuir, 
pour lesquelles on accorde la tare nette. 

La somme copale de l’Amérique méridionale 
s’expédie en grosses larmes formées de couches successives plus 
ou moins pures. Les larmes d’un jet, mondées au couteau, con¬ 
servent une transparence nébuleuse tachée de rousseurs. Elle, 
fond en exhalant une odeur désagréable, et ne peut servir qu’aux 
vernis communs destinés à couvrir les couleurs sombres. On 
doit préférer la plus pure et la plus entière. 

Cette gomme nous parvient sous divers emballages qui jouis¬ 
sent de la tare nette. 

La gomme eopale de l’Amérique septentrionale 

arrive en petits morceaux aplatis, consistants et bien mondés. 
Elle donne un très-beau vernis. On nous l’envoie en caisses ou 
en aurons de cuir, pour lesquels on accorde une tare réelle. 

La gomme eopale des Antilles est produite par l’ar¬ 
bre nommé par Linné hymenœa courbaril, et nous parvient en 
fragments irréguliers formés par des couches successives plus 
ou moins adhérentes et qui Irenferment plus ou moins d’impu¬ 
retés. Elle est transparente suivant sa compacité, et sa couleur 
jaune lui donne beaucoup de rapport avec la vraie gomme co¬ 
pale. Elle est peu soluble et ne peut être utilisée qu’aux vernis 
destinés à couvrir les couleurs rembrunies. Elle arrive dans des 
emballages divers pour lesquels on donne la tare réelle. 

La gomme eopale tendre peut être désignée sous le 
nom de gomme animée ou gomme d’amar, et se divise en trois 
espèces. 

La première espèce présente des morceaux de médiocre vo¬ 
lume assez généralement arrondis; elle est mélangée de deux 
substances, l'une blanche, tout à fait opaque, et l’autre vitreuse, 
friable sous les doigts et sous la dent, et d’une saveur peu dé¬ 
terminée. Placée sur un fer chaud, elle se ramollit, se tuméfie 
et exhale une odeur faiblement aromatique rappelant celle du 
26 
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tacamaque. Les morceaux blancs ou jaunes se ramollissent plus 
difficilement et ont la consistance de la vraie gomme copale. 
L’ensemble de cette gomme forme un vernis commun de peu de 
consistance qui entre aussi dans la composition de la bougie dia¬ 
phane. 

On devra choisir cette gomme en larmes onctueuses jaunes 
à leur extérieur, d’une odeur et d’un goût agréables, se fondant 
facilement sur des charbons ardents. On doit préférer celle qui 
est la moins chargée de poussière, ce qui lui est ordinaire. 

Elle nous vient de l’Inde en sacs de pings très-minces, de 50 
à 60 kilogr., pour lesquels on donne 1 kilogr. de tare ou la tare 
réelle. 

La deuxième espèce est en morceaux informes, blanchâtres, 
opaques et pulvérulents. Elle se ramollit au toucher, donne, au 
feu, des fils très-fins et répand une odeur aromatique. On en 
fait un vernis très-consistant. Les anciens la croyaient propre 
à cicatriser et à combattre les humeurs froides ainsi que les maux 
de tête, en en parfumant les bonnets dont ils se couvraient. 

La troisième espèce de gomme animée n’est autre que la 
gomme du courbaril. 

Gomme dextrine, (Voyez ce mot). 

Gomme ëdërëe. (Voyez gomme de lieere de 2"*' qualité). 

Gomme ëlastique. (Voyez caout-chouc). 

Gomme ëlemi. 

Latin, résina elemi ; — anglais, elemi gdmmi ; — allemand, gümmi 

ELEMi ; — espagnol, goma elemi ; — portugais, goma elemi ; — 

italien, gomma elemi. 

La somme ëlëmi est une résine qui découle par incision 
de l’arbre appelé amyris elemifera, qui fait partie de VOctandrie 
monogynie de Linné. Elle nous est fournie par diverses contrées, 
et principalement par le Brésil, qui nous l’expédie : en larmes 
ou en pains, en masses ou en caisses. 

La somme ëlëmi en larmes ou eu pains nous par¬ 
vient en petites masses triangulaires enveloppées de feuilles de 
palmier ou de cannes d’Inde du poids de I kilogr. environ. Elle 
est jaune verdâtre, sèche extérieurement et molle à l’intérieur. 
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Sa cassure est blanche ; son odeur est agréable et rappelle celle 
du fenouil. On doit préférer la plus pure. On nous l’expédie en 
caisses de 40 à 50 kilogr. qui jouissent de la tare réelle. 

La gomiMe ëléuii ei» masses s’expédie dans des caisses 
de 50 kilogr. à peu prés. Elle est vert pâle, transparente, molle, 
gluante, moins odorante et moins pure que celle qui est en pains. 
Elle est ordinairement chargée des écorces de l’arbre qui la pro¬ 
duit. Ses emballages obtiennent la tare réelle. 

La somme élémi fausse est grise, uniforme, et se fond 
dans des caisses de 50 kilogr. environ. Son odeur est celle du sti- 
rax liquide mélangé au fenouil. Elle s’exporte peu et sert dans le 
pays à faire des torches très-lumineuses. 

On emploie ces trois dernières gommes comme maturatives 
et digestives ; elles sont la base de longuent d’Arcens. La cha¬ 
pellerie les utilise dans la préparation des feutres. 

La gomme élëmi des îles Philippines a les mêmes 
caractères que les précédentes. L’odeur de fenouil qu’elle répand 
est cependant plus prononcée. 

La gomme ëlëml de la STouvelle-GrUlnëe , avec les 
mêmes propriétés, a une odeur aromatique et particulière. 

La gomme ëlëmi du Bengale est blanche, molle, bal¬ 
samique et très-odorante à l’air. On nous l’envoie sous forme de 
torches de 5 décim. delongueur, sur 5 centim. de diamètre. 

Ctomme des funëraiUes. (Voyez asphalte oa bitume 

• DE JUDÉE). 

Ctomme galhanum. ( Voyez ce mot). 

CSomme Ciallam. (Voyez gomme du Sénégal). 

Bomme de Bambie. (Voyez gomme du Sénégal). 

Bomme astringente de Bamble. (Voyez gomme kino 
DE LIERRE 2' QUALITÉ ). 

Bomme de Bayae. 

Latin, guajucüm; — anglais, gommi guajac, güajak gummi ; — al¬ 
lemand, GUMMi guajag; — espagnol, portugais, goma goatac ; 

— italien, gomma gavac. 

gomme de gavac en larmes. gomme de gavac en masse. 

La gomme de Bayac en lames ou gayacine, est une 
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gomme-résine qui découle par incision de l’arbre de ce nom, en 
larmes très-petites, arrondies, brunes, verdâtres, brillantes, 
molles sous la dent, d’une saveur pen sensible au premier abord, 
mais qui peu après donne une âcreté brûlante qui s’attache à la 
gorge ; son odeur rappelle celle du benjoin, en l’exposant au feu 
ou en la pulvérisant; sa poudre, tant soitpeu aspirée, excite 
une toux insupportable. Cette espèce est assez rare ; cependant 
nous en avons eu quelques quintaux en notre pouvoir, et nous 
pouvons affirmer que, ramassée avec soin, elle est exempte 
d’impureté 

La goniuie de gayae en masse s’obtient en divisant le 
tronc et la branche de l’arbre ffa>/ac, nommé par Linné ffuaja- 
cum officinale ; on le perce dans toute sa longueur, et en chauf¬ 
fant l’une de ses extrémités, la résine découle d’elle-même par 
l’autre extrémité, dans des barils ou caisses qui y sont placés et 
y forme des blocs plus ou moins purs. 

D’une couleur verte, sa solution alcoolique passe successive¬ 
ment au vert, au brun et au bleu, traitée par le même acide ; ce 
qui pourrait lui donner quelque analogie avec l’indigo. On fait 
cette expérience en imbibant un papier de teinture de gayac et 
l’exposafit à la vapeur d’acide nitrique. (Voyez gaïac). 

On doit donner la préférence à la gomme de gayac qui pré¬ 
sente tous tes caractères physiques que nous venons de dési¬ 
gner et qui, en outre, est exempte autant que possible de corps 
étrangers. Elle sert à préparer l’élixir odontalgique ; elle est su¬ 
dorifique, propre à purifier le sang et à combattre la goutte. 

Cet article nous arrive d’Amérique, très-souvent en barils qui 
ont déjà logé de la farine, et qui pèsent 100 kil. ; ils obtiennent 
10 p. 100 de tare ou tare réelle. 

Ctomme gedda. (Voyez gomme arabique). 

Ciomme de genévrier. (Voyez sandabaquè). ■ 

La gomme de gëuph, gomme aqueuse, peu connue, dé¬ 
coule, d’après certains auteurs, d’un arbre de l’Inde. On la croit 
émolliente, rafraîchissante, bonne contre les obstructions. 

La gomme de gomart, chïbou ou cachibou, n'est autre 
que la gomme-résine élémi. ( Voyez ce mot ). 
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domine gutte. 

Latin, gdmmi gutta ; — anglais, gamboge ; — allemand, gummi- 
gdtt; — espagnol, gommaguta, gutagamba ; — portugais, 
GOMMA ; — rom., güma gota, gutta gamba; — italien, gomma 
GOSTA ; — hollandais, gutt, gom, gitte gom; — russe, gummi 
gut; — polonais, gummi gotta. 

La gomme gutte, connue en Enrope depuis 1603, y ar¬ 
riva sous divers noms,tels queceux degummi gutta,gotta,gitta, 
gamandrm, gamandra, degoa,de peru,garnu, peruanutn, de jemu, 
laxativum, gutta gamandra, geman, ghitta jemon, gutta gamba, 
cattagamma,catta gomon,gutta adpadagram,scamonium orien¬ 
tale, chrysopum, cambodiumetcambogium; quelques auteurs, en- 
tr’autres Linné, croient qu’elle tire son origine du gambogia gutta, 
arbre delo Polyandrie monogynie, croît sur les côtes de Malabar 
où on le nomme carcapuli. M. Kœnig l’attribue auguttcefera vera 
ou stalagmitis cambogioides, végétal abondant à Gamboge et 
dans l'île de Ceylan. Quoi qu’il en soit, la gomme gutte est un 
suc concret, résineux, inflammable, sec, compacte, dur, bril¬ 
lant, opaque, jaune safran, et se présentant sous la forme de 
tortillons ou de bâtons cylindriques, sans odeur et sans goût; 
ils sont faibles et rappellent ceux delà gomme arabique, avec 
un peu plus d’âcreté et de sécheresse. Elle est soluble dans l’es¬ 
prit devin etdansl’eau qu’elle rend laiteuse, trouble et jaunâtre. 

La gomme gutte est un puissant purgatif, un hydragogue et 
un émétique dont on ne se sert qu’avec précaution et après l'a¬ 
voir bien épurée. Les peintres de Lans en obtiennent de belles 
couleurs. On doit préférer la plus friable, la plus jaune, la plus 
brillante et la plus colorante. 

On rebutera celle qui sera trop rouge, trop rembrunie, dure 
à la casse et difficile à donner sa couleur. 

Elle nous arrive de l’Inde par Calcutta, logée en caisses de 
100 à 150 kil. pour lesquelles on accorde une tare nette. 

Celle qui s’expédie du royaume de Siam , nommée par ses ha¬ 
bitants yudra-pi ou meuang-fai est emballée en caisses plus peti¬ 
tes qui obtiennent aussi une tare nette. 

Ctoiimie gmuia^pié» ( Voyez gomme du sémégal ). 
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Conuiie trulsl, variété de gomme de lierre. (Voyez ce mot). 

Cronmie liëdépée. (Voyez gomme édérée). 

La soiiMiie kikekunenialo est une résine peu connue, 
la pharmacopée de Wurtemberg en a seule parlé d’une manière 
très-imparfaite, comme pouvant remplacer la gomme copale 
tendre, et susceptible de former un vernis très-blanc. Tous 
ces genres de gomme sont produits par les plantes herbacées et 
les arbrisseaux. On en distingue plusieurs variétés. 

CrOiiime klno. 

GOMME KINO DE l’iNDE GATTA. GOMME KIIVO DE GAMBIE. 

— — DE l’iNDE d’aMBOINE. — — DE LA COLOMBIE. 

La gomme kino de l’Inde orientale^ gatta ou gitla- 
gamhio provient, d’après Hunter, d’une plante nommée nauclea 
gambio qui fait partie de la Pentandrie monogynie de Linné. 
Elle croît dans les endroits chauds, elle est sarmenteuse et s’é¬ 
lève à une grande hauteur. Le kino se prépare avec ses feuilles 
et ses jeunes tiges qu’on fait bouillir et épaissir jusqu’à consis¬ 
tance de rob. On le coule alors sur des plaques, et lorsqu’il est 
froid et solide on le coupe en parcelles et on le fait sécher au 
soleil en le retournant souvent, pour que la chaleur le pénètre 
dans tous les sens ; on peut aussi le jeter dans des moules pour 
former des trochisques. 

La gomme kino des Indes-Orientales ou kino d’am- 
boine se présente en très-petits fragments irréguliers rouges, 
noirâtres, brillants et peu transparents. Elle est inodore, mollit 
dans la bouche, s’attache aux dents, rougit la salive et est très- 
astringente. Elle est soluble à l’eau froide et à l’alcool, à qui 
elle donne une teinte de sang. On la broie pour en obtenir une 
poudre semblable à celle du colcothar dont on se sert beaucoup 
en pharmacie. 

La gomme kino astreingente de Oambie fut dé¬ 
crite en 1750 par Fotbergill, d’une manière très-confuse ( Jour¬ 
nal de pharmacie, lom. xvii, pag. 711), Depuis lors on en a reçu 
et on a pu faire des observations plus exactes. Elle a la forme de 
gouttelettes transparentes, d’un beau rouge de rubis, qui porte 
d’uu côté l’empreinte de l’écorce grise qui les a supportées, sa 
saveur est très-astringente. 
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La somme felno de la Colomlile est un suc astrin¬ 
gent desséché, en pain de 1 à 2 kil., portant à l’extérieur une 
empreinte de feuilles et enveloppé d’une poussière rougeâtre, 
Ce kino est très-friable, ses fragments sont irréguliers, bruns, 
brillants vers les bords, transparents et rouge jaune, sa saveur 
est amère, sa poudre est orangé foncée, et presque tous les blocs 
sont moisis intérieurement. 

Tous ces kino sont astringents et s’emploient en Chine, à Ba¬ 
tavia et dans la Nouvelle-Hollande, à tanner les cuirs. L’Europe 
les utilise ,à combattre les diarrhées, les dysenteries et les hé¬ 
morragies passives. Les Malais s’en servent contre les brûlures 
par l’application et le mâchent en remplacement du cachou. 
Comme kutera. (Voyez gomme adragantebassora). 

Comme laque. 

Latin, LACCA; — anglais, lac, gumi-lac; — allemand, lak, güm- 
MiLAK : — espagnol, güsu laça ; — portugais, laça; — italien, 
LAÇA, gummelaca; — hollandais, lace ; — danois et suédois, 
LAK, GüMMiLAK ; — polonais et russe, lak. 

GOMME LAQUE DEMI-BLONDE. 

— — FOIE. 

— — BATARDE. 

— — CERISE. 

— — BRUNE. 

— —• MASSÉE. 

La somme laque est une matière résineuse produite par 
la piqûre d’un insecte nommé coccus laeca, originaire de l’Inde. 
Il stationne auprès des arbres nommés par Linné ficus religiosa, 
ficus indica,rliamnus fujula, et par d'autres savants, buteau fron- 
dosaet croton lacciferum. Les femelles de ces insectes, comme cel¬ 
les delà cochenille et du kermès,se fixent sur les branches de ces 
végétaux, oû elles se rassemblent par masses et en recouvrent pres¬ 
que toute la superficie. Elles finissent par s’y coller à l’aide d’une 
matière résineuse qui suinte de leur corps, et bientôt après cha¬ 
que insecte y établit une cellule qui se remplit d’un liquide rouge 
qui enveloppe une vingtaine d’œufs; ces œufs éclosent sous forme 
de larves qui se nourrissent de ce liquide, et sortent ensuite à 


GOMME LAQUE EN BATON. 
— — EN GRAIN. 


— EN FEUILLES. 

— EN PLAQUES. 



BLONDES. 
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l’état d'insectes parfaits,abandonnant leurs maillots ou dépouilles 
dans les cellules qui les contenaient, et les deux sexes prennent 
leur essor, les femelles pour chercher de nouvelles branches où 
elles se fixent comme celles qui les ont précédées. Quant aux 
mâles, ils voltigent et donnent peu ou point de laque. 

Il existe des contrées au Pégu et au Bengale où ces insectes 
se trouvent en si grande quantité, que les naturels plantent en 
terre, pour les recevoir, les jeunes branches des arbres qui se 
trouvent trop élevés, et font des pépinières immenses afin de 
po urvoiràleur existence. 

Ces branches ou baguettes sont soigneusement surveillées jus¬ 
qu’au moment où ces familles d’insectes ont pondu dans les cel¬ 
lules, ce que les Indiens reconnaissent à la couleur rouge que 
prennent ces cellules. Alors on enlève toutes les baguettes gar¬ 
nies d’œufs à éclore, et on les porte sous des hangars où on les 
plonge dans de l’eau bouillante pour détruire ces œufs; par ce 
moyen, on conserve à la gomme laque la partie colorante écar¬ 
late dont on obtient la lac-dye, et on évite que cette précieuse 
couleur ne soit dévorée par l’apparition d’innombrables petits 
insectes qui n’auraient pu subsister sans elle. 

Les pluies de sang dont parlent quelques voyageurs, sont pro¬ 
duites par l’enlèvement des innombrables familles de ces insectes 
qui, soulevés par un vent violent, sont broyés par la pluie ou le 
choc électrique, et colorent l’eau d’une teinte sanglante. 

La goniiiie laque en bâtons ou gomme primitive est 
très-adhérente aux branches qui ont servi au travail des insec¬ 
tes: elle présente des fragments de 15 centim. de longueur et 
d’une épaisseur irrégulière, d’un rouge plus ou moins foncé; elle 
est transparente sur les bords, d’une cassure brillante, d’une 
saveur astringente, donnant à la salive, par la mastication, une 
couleur écarlate, et répandant une odeur agréable quand on la 
met sur des charbons ardents. Exposée à l’ardeur du soleil, cette 
gomme devient adhérente, et souvent les bâtons réunis ne for¬ 
ment qu’une seule masse. 

La gonmie laque eu s>*f^ines n’est autre que la gommé 
laque en bâtons qu’on a détachée des rameaux et passée au tra¬ 
vers de cribles â faire la graine de moutarde. Ainsi préparée,la 
gomme laque ne dépasse pas la grosseur de cette graine ; mais 
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au lieu d’être ronde comme celle-ci, elle est anguleuse et moins 
régulière. 

On doit préférer la plus colorée en rouge, qui forme la base 
de la fine cire à cacheter. 

La sonuiie laque eu feuilles provient de la forite des 
gommes en bâtons et en graines que l’on place dans des chau¬ 
dières avec de l’eau que l’on fait bouillir, soit pure ou alcalisée. 
On les passe à travers deux toiles et on les coule sur des surfaces 
unies, ou bien on expose la gomme, renfermée dans un sac de 
coton, à la chaleur d’un brasier, et par la torsion on oblige la 
gomme à passer à travers le sac, et on la reçoit sur le tronc uni 
d’un bananier ou de tout autre arbre. Dès que les feuilles sont 
consistantes, on les enlève pour recommencer la même opéra¬ 
tion. C’est ainsi que l’on obtient cette gomme imperméable si 
recherchée aujourd’hui par la chapellerie, et qu’on emploie aussi 
dans la composition de certains mastics. 

Le commerce de la droguerie donne à la gomme laque en feuil¬ 
les les noms de blonde, demi-blonde, foie, bâtarde, cerise, brune 
et massée. 

Ces désignations sont assez significatives pour nous éviter des 
détails qui seraient inutiles ; il nous suffira de dire que la gomme 
laque en feuilles, de quelque nuance que ce soit, doit être en feuil¬ 
les aussi minces que possibles, d’une transparence parfaite, 
exemptes d’impuretés, de globules et de tout autre défectuosité 
propre à troubler cette transparence qui est de rigueur ; il faut 
aussi que les feuilles soient de grande dimension, entières autant 
que possible, non massées et très-fondantes à l’essai. 

Les nuances les plus recherchées sont les belles-blondes et les 
belles-cerises; viennent ensuite les demi-blondes,les demi-ceri¬ 
ses, etc. On désigne quelquefois et même souventà tort, comme 
avariées, des gommes laques en feuilles qui se trouvent adhéren¬ 
tes par le seul effet d’une trop prompte réunion dans les caisses 
après leur formation, ce qui d’ailleurs ne leur ôte pas les quali¬ 
tés nécessaires à leurs emplois, attendu que très-souvent ces 
feuilles se détachent au moindre effort, et figurent quelquefois 
parmi les plus estimées. 

Cet article nous vient de l’Inde en caisses de 75 à 100 kilogr. 
pour lesquelles on accorde la tare réelle. 
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Les gommes laques eu plaques et en ëeallles sont 
classées dans la même catégorie que la gomme en feuilles. 

Cromme labtlanum. (Voyez ce mol). 

La gomme de lierre est une résine produite par les inci¬ 
sions faites aux lierres de Perse et d’Orient, nommés par Linné 
hedera hélix, et qui figurent dans sa Pentandrie monogynie. 

Cet arbrisseau n’en produit que dans un âge avancé. On en dis¬ 
tingue deux espèces : 

La première est brune, recouverte d’une croûte noire et opa¬ 
que, inodore, orangée en dedans et d’une cassure vitreuse. Sa 
saveur est mucilagineuse, et sa poudre, plongée dans l’eau, se 
gonfle sans s’y dissoudre. Elle a quelques points d’analogie avec 
la gomme Bassnra et celle du Sénégal. 

La seconde espèce circule sous le nom de gomme édérée. Elle 
est liquide, gluante, d’abord rouge et odorante ; en séchant elle 
devient friable et brune. On doit la choisir sèche et bien trans¬ 
parente, avec une odeur balsamique. 

Elles jouissent des propriétés incisive et balsamique, et elles 
entrent dans la composition du baume de Fioraventi, des pillules 
de Staalh et deBeecher. 

Ces deux gommes sont en pains carrés et recouverts de feuil¬ 
les de roseaux. 

La gomme llgnirode , désignée ainsi par M. Guibourt, 
n’est autre que la gopime connue dans le commerce sous le nom 
dewiarrons de gomme, parce qu’elle est composée de débris en 
forme de boules plus ou moins arrondies qui enveloppent la larve 
d’un insecte, dont la présence n’altère en rien la qualité de cette 
substance, quoique cependant on puisse la rebuter en cet état. 
Nous n’en parlons que pour compléter, autant que possible, la 
nombreuse série que présente dans son précieux ouvrage le sa¬ 
vant que nous venons de nommer. 

La gomme de l’iiide ressemble beaucoup à la gomme du 
Sénégal, mais sa solubilité dans l’eau est loin d’égaler celle de 
cette gomme, car elle ne forme qu’une gélatine plus ou moins 
épaisse ; aussi n’entre-t-elle point dans les préparations pharma¬ 
ceutiques. Elle est réservée pour la chapellerie et pour quelques 
apprêts de tissus. Sa valeur ne s’élève guère qu’à la moitié de 
celle du Sénégal, avec la quelle on la mélange très-souvent, mé- 
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lange qui se remarque lorsque quelques larmes deviennent sus¬ 
pectes par leur forme bien arrondie et leur couleur blonde. On 
peut s’en assurer, d’ailleurs, en les mettant dans l’eau pendant 
vingt-quatre heures, et si elles n’y forment qu’une gélatine, on 
peut être assuré ipie le mélange existe. 

Cette gomme nous arrive en caisses de 150 à 200 kilogr. pour 
lesquelles on accprde la tare réelle. 

La somme look, d’après Murray, est une gomme-résine 
qui a l’apparence du succin. Elle est transparente, jaunâtre, à 
cassure vitreuse. (Voyez gomme copale tendre de l’inde). 

La s**nu*Ae du Mont-Bail* est rouge pâle, transparente, 
gluante et découle par incision du tronc d’une sorte de prunier 
nommé acaja, qui croîtdans l’île de Ceylan. Linné le place dans 
sa Décandrie pentagtjnie. On en fait une belle teinture noire qui 
sert aux chapelliers. 

Cromme myrrhe. (Voyez ce mot). 

Ctomme de nopal. (Voyez gomme adragante bassora). 
Oomme olampi. (Voyez gomme copale tendre du Brésil). 
La somme d’olivier découle par incision des oliviers sau¬ 
vages qui croissent prés de la mer rouge. Elle sert à arrêter le 
sang et à cicatriser les plaies. Elle est peu connue dans le com¬ 
merce. 

Cromme opoponav. 

Latin, pastinaca opoponax; — anglais, opoponax cum; — alle¬ 
mand, GUMMi opoponax; — espagnol, guma opoponax, poNkx; 
— portugais, gomma opoponax; — italien, gumma opoponax. 

La somme opoponax est un suc gommeux et résineux 
qui découle par incision de la plante nommée par Linné pasti¬ 
naca opoponax, et qui est placée dans sa Pentandriedigynie. Elle 
circule en masses impures ou en larmes irrégulières, anguleu¬ 
ses, opaques, légères, friables, rouges à l’extérieur et marbrées 
de jaune à l’intérieur. Leur saveur est âcre et amère; leur odeur 
rappelle celle de la myrrhe et de Tache. 

Celte substance est nervale, carminalive, emménagogue, ec- 
coprolique, et sert contre la toux, l’asthme et la pituite. On la 
fait entrer dans la composition de la thériaque, du mithridate 
et de l’emplâtre divin. Le Levant nous l’expédie en caisses de 
50 à 60 kilogr., pour lesquelles on donne la tare réelle. 
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eoiiuiie d’oxyeèdre. (Voyez sandarac), 

Cioiiimes du pays ou de France. (Voyez gommes d’abri¬ 
cotiers, DE PRDNIERS ET DE CERISIERS). 

Ciouinie pellieulëe. (Voyez gomme du Sénégal). 

Connue de pruniers. (Voyez gomme d’abricotiers). 

Croninie pseudo-adragante. (Voyez gomme adra- 
gante). 

Crounues-résines. (Voyez l’en-tête de cet article). 

Coinnie sagapenum. 

Latin, sagapendm; — anglais, gum sagapen ; — allemand, saga- 

PEN GUMMi; — espagnol, sagapeno, serapine; — portugais, 

italien, sagapeno, sarapino. 

La sonune-réslne sagapenum, ou gomme séraphique, 
est le suc d’une plante férulacée qui croît dans la Midie, et que 
Wildenow nomme/’erKlnpersica. Pline,Dioscoride et autres au¬ 
teurs lui assignent la même origine. 

On distingue le sagapenum en larmes et en sortes. 

Le premier se présente sous forme de fragments détachés, 
d’un blanc roussâtre, demi-transparents, demi-secs et de con¬ 
sistance cireuse. 

Le second est plus massif, moins coloré, plus mou et moins 
pur. Ces genres de gomme ont une odeur alliacée, et s’amollis¬ 
sent facilement sous les doigts auxquels elles adhérent aussitôt. 
On doit préférer la plus sèche et la plus pure. 

Elle arrive de Marseille en caisses de divers poids, pour les¬ 
quelles on accorde la tare réelle. 

Elle est stimulante,nervale,résolutive, et entre dans la com¬ 
position de la thériaque. 

La gomme sareocolle est une gomme-résine divisée en 
fragments très-légers, jaunes et rouges. Son goût est amer et 
doux. 

Elle arrive de l’Arabie-Heureuse, de la Perse et de l’Ethiopie, 
et a pour origine un arbre épineux de la Tétrandrie monogynie. 
On doit préférer la plus fraîche la plus tendre, la plus légère 
et la plus rouge. Elle se dissout dans 40 parties d’eau froide et 
dans 25 d’eau bouillante On s’en servait à coller les chairs. 
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On la reçoit par Marseille en caisses de 100 kilogr., qui jouis¬ 
sent d’une tare, réelle. 

La goiimie de savonniers est un suc qui découle du 
fruit d’un arbrisseau nommé sapindus, qui fait partie de VOctan- 
drie trigynie de Linné. Ce végétal abonde aux Antilles et dans 
les îles espagnoles. Il sert à combattre les fièvres et à arrêter les 
pertes de sang. En France, la droguerie n’en fait pas usage. 

Gomme saracène. (Voyez gomme arabique]. 

Gomme séraphique. (Voyez gomme sagapenum). 

Gomme de sassa. (Voyez gomme adragante). 

Gomme du Sénégal. 

Latin, gummi sénégalesse ; — anglais, senegal gommi; — alle¬ 
mand, GUMMi SE^EGALL; — espagnol, GOMA SENEGAL; — por¬ 
tugais, italien, senegal gummi. 

GOMME GALLAM OU KAJAAGA. GOMME TERNE DU BAS DU FL'ZUVE. 

— DU COCK. — GONÀkÉ. 

— SALABREDA. — BOUSDEY. 

— BRILLANTE DU BAS DU — BAQUAQUE. 

FLEUVE. — MOÜNACE. 

Le Sénégal ou Saradack, fleuve d’Afrique que les naturels 
du pays appellent Zanaga ou Huet-Niger, découvert en 1445 
par Denis Fernandez, portugais, prend sa source, d’après 
Mungo-Park, sur le versant occidental des montagnes qui tra¬ 
versent le Mandingo et le Jallonkadou, à 50 ou 40 lieues des 
sources du Niger; il se dirige de l’E. àl’O., reçoit le Falemé 
et le Cokoro, dans le royaume de Gallam; il arrose le Fouta- 
Torro, le Siratic et le pays des Foulhas, et se Jette dans l’Océan- 
Atlantique, après un cours-de 400 lieues, par lat. N. 16°, 5; 
long. O. 18°, 51. Il est obstrué à son embouchure par un vaste 
banc de sable très-dangereux. 

Le Niger, appelé par les Arabes Guin, Gin,Issa ou le Grand- 
Nil,et par les nègres, Joliba, Nil-il-Abiad, Quella, ou la Grande- 
Rivière, prend sa source, d’après l’intrépide Mungo-Park, dans 
les monts qui bornent à l’E. le Bambouk, sous le H' degré de 
lat. N. 11 coule d’abord au N., puis au N.-E.,passe à Tombouc¬ 
tou, coule à l’E., se divise encore et se jette dans les lacs situés 
dans le Wangara et le Ghana, après un cours de 300 lieues. 
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C’est aux bords de ces deux fleuves que se trouvent placées 
les trois forêts d’acacias (voyez acacia) qui produisent toutes les 
espèces de gommes qui nous arrivent de la Sénégambie, vaste 
contrée de l’Afrique occidentale, située entre le Sénégal et la 
Gambie, depuis le Cap-Blanc jusqu’au Cap-Rogue. On évalue sa 
superficie à environ 60,000 lieues carrées. Cette région com¬ 
prend le pays des Feloupes, celui des Fouliers et des Jolofs, et 
les royaumes de Ludamar, Gen, Boursali, Bar, Badibore, Yani, 
Vally, Vouli, Gallam, Bambouk, Bandou, Bambo, Foini, Caen, 
Jemoroa, Tommani, Jagra, Yamina, Eropina, Cuntore, Bissao, 
Kabo, Fouta-Torro. Les ouvrages de Golbery et de Durand, les 
Mémoires publiés par la compagnie africaine de Londres,et les 
récents voyages de notre compatriote Molien, aux sources du 
Sénégal et de la Gambie, ont considérablement contribué à aug¬ 
menter nos connaissances sur l’Afrique occidentale et nos rap¬ 
ports avec les insulaires. 

Les Portugais, depuis leur découverte du Cap-Vert jusqu'en 
1474, eurent le monopole de toutes les productions de ces riches 
contrées, qu’ils dirigeaient sur Lisbonne de Cachar où ils avaient 
établi leur comptoirs, qu’ils y conservent encore. 

Les Anglais avaient, en 1695, plusieurs habitations et quel¬ 
ques forts dans la rivière de Gambie. Le plus important était 
celui de Saint-Jacques appartenant à la compagnie anglaise du 
Sud, qui fut détruit, au mois de juillet de la même année, par 
l’escadre française commandée par M. de Gennes,et qui depuis 
a été rétabli. 

La compagnie française unie à celle de l’Occident, en 1718, 
fondèrent deux grands établissements, l’un à l’île de Gorrée et 
l’autre dans l’île Saint-Louis, qui ‘a sous sa dépendance l’îleau 
Bois et nie aux Anglais, et jde plus le fort d’Arguin, situé dans 
une île près du Cap-Blanc. 

Les gonuiies du Sënëgal se traitent aux diverses esca¬ 
les, avec les nombreuses peuplades que nous avons signalées 
plus haut, non contre de l’argent, mais bien en échange d’arti¬ 
cles en cuivre, d’armurerie, de verroterie, de bonneterie, de 
serrurerie, de toiles de coton et de fil, et principalement de toi¬ 
les bleues de guinée, dont ils font une grande consommation 
pour ensevelir les morts. (Voyez guinée). 
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Les trois escales les plus suivies pour la traite des gommes 
sontEnguiau ou Terrier-Rouge, à 50 lieues de la côte et à 70 
lieues des habitations ; Donay, qui est au-dessous ; Guièce ou 
l’échelle du désert, à 30 lieues du Sénégal.- 

La traite du Terrier-Rouge commence en février et se conti¬ 
nue jusqu’au mois de mai, quand les Maures n’ont pas de gomme 
de la précédente récolte. 

La traite du désert se fait depuis le mois d’avril jusqu’en juin. 
Les gommes qui s’y présentent sont cueillies dans les bois de 
Lebiar. 

Les Maures qui vendent la gomme se nomment auladels hag% 
en arabe, et darmenios en langue nègre ; leurs chefs, qu’ils nom¬ 
ment chems, exigent un droit de huitième sur toute la gomme 
qu’ils font vendre aux Français. Ces Maures sont tous Marabous. 

La traite de Portandic se fait à 18 lieues nord du Sénégal. C’est 
là où se vend la plus grande quantité de gomme. 

Voici quelques détails sur chacune des espèces de gomme que 
fournissent ces riches contrées : 

La somme Ciallam ou kajaaga , qu’on désigne aussi sous 
le nom de haut du fleuve, ressemble parfaitement à la gomme 
arabique par sa friabilité, sa structure, et par le peu de larmes 
qui se trouvent entières ; mais le reflet en est plus brillant et la 
cassure plus vitreuse. Les premiers échantillons qui parurent en 
Europe furent peu appréciés ; mais le prix très-élevé de la gomme 
que nous recevions de Marseille sous le nom d’arabique, donna 
au commerce l’idée de confectionner des sirops avec la gomme 
gallam, reconnue propre à ces usages. On l’apprécia à tel point, 
qu’aujourd’hui cette espèce de gomme vaut 5 et 10 pour 100 de 
plus que celle du bas du fleuve, ce qui était l'inverse en 1825. 

Comme cette gomme est extrêmement friable et présente beau¬ 
coup de débris ou poussière, on doit préférer la plus blanche, 
la plus entière, la moins chargée de poussière et surtout peu ou 
point mélangée de gomme dure et de gomme en marrons. Cette 
gomme nous est fournie par le comptoir de Raquel, sur les hau¬ 
teurs de Gallam. 

. La gomme du Coek a la forme de boules arrondies, 
rousses, d’une transparence vitreuse et divisées en fragments 
anguleux et brillants; quelquefois même, ces fragments sont re- 
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couverts d'une croûte gercée qui lui donne l’apparence de la 
gomme Gallam; mais ce qui la distingue c’est sa couleur presque 
roux clair, semblable à celle de la gelée de pomme. Elle a rare¬ 
ment des boules blanches, mais beaucoup de débris et de pous¬ 
sière qui sont aussi très-brillants. 

On doit la choisir, autant que possible, exempte de ces débris, 
de cette poussière et de gomme dure. Elle nous est fournie par 
les Bracknas à l’escale du Cock. 

La gomme Salalireda, fournie par le canton de ce nom, 
porte avec elle le type de son origine, par les larmes vermiculées 
qu’elle présente toujours. Elle se compose de 10 à 15 pour 100 
de gomme blanche et friable, mélangée de quelques larmes ver¬ 
miculées de même couleur; de 20 pour 100 de gomme blonde 
consistante; de 25 pour 100 de gomme rousse; de 10 pour 100 
de gomme rouge, et de 50 pour 100 de débris et de saletés. On 
doit préférer la plus blanche et la plus entière. 

La gomme brillante du bas du fleuve se compose 
de larmes rondes plus ou moins bien formées, blanches, blon¬ 
des ou rousses, et de quelques débris. Comme elle se casse dif. 
ficilement, on doit tenir à ce qu’il y ait très-peu de débris et de 
poussière; s’il en était autrement, on pourrait soupçonner qu’on 
y aurait mélangé des gommes avariées, après les avoir fait pas¬ 
ser sous le pilon. 

Cette qualité de gomme se traite en grande partie à l’escale 
du Cock, et en minime quantité à celle du désert. 

La gomme terne du bais du fleuve est plus petite que 
la précédente, moins arrondie et plus allongée; ce qui lui donne 
une apparence terne, c’est que, dans certains quartiers, on a 
l’habitude de l’enterrer pour lui donner plus de consistance et 
de ténacité, qualités recherchées par les Anglais, en raison de 
l’emploi auquel ils destinent cette espèce de gomme. 

Ces deux genres de gommes sont fournis par tés Trazas et les 
Bracknas, qui l’apportent aux escales de Gaé, de Dasmanon et 
de Dasmancour. 

La gonmte Bousdey est très-sensihle au changement de 
température; elle devient consistante en temps sec; à l’humi¬ 
dité, elle mollit au point de devenir liquide. Aussi arrive-t-elle 
presque toujours massée, quoique au Sénégal ses larmes soient 
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parfaitement divisées; sa couleur est rousse, sans mélange d’au¬ 
cune larme blanche; fondue, elle est utilisée en remplacement 
de tout autre espèce ; elle entre dans la composition de l’encre. 

Son pris est très-minime ; elle vaut 20 et 25 c., lorsque celle 
du bas du fleuve vaut 1 fr. 25 à 1 fr. 50 c. le kilogr. 

Cet article nous arrive du Sénégal en peaux de cuir dont la 
fraîcheur le rend souvent en masse, état dans lequel nous le re¬ 
cevons assez ordinairement. 

Dans les grandes chaleurs, cette gomme a beaucoup de con¬ 
sistance, ce qui permet à certains fraudeurs de la mélanger avec 
de la gomme du bas du fleuve. Pour s’en assurer, il suffira d’en 
exposer quelques fragments à la fraîcheur d’une cave pendant 
une nuit, avec une larme de blanche qu’on aura retirée du même 
contenant, et l’on se convaincra de la fraude par la liquéfaction 
de l’une et la dureté de l’autre. 

Cette sorte de gomme est récoltée sur la rive gauche du fleuve, 
et est portée par les noirs de quelques localités à bord des navi¬ 
res français. 

Ctoiiinœ Gonaké. (Voyez gomme bousdey). 

La somme kaquaque, ainsi nommée au Sénégal et con¬ 
nue en France sous le nom de marrons rôtis, a une apparence 
terne et boursoufflée qui la fait rejeter par le commerce. 

Ciommemoituace, désignée sous ce nom au Sénégal, et 
en France sous celui de gomme hdelium. (Voyez gomme bdeuum). 

Ciomme de Sicile. (Voyez gomme .ibabiqde]. 

€iomme tliébalque. (Voyez gomme ar.ybiqde). 

Ciumme tacamaque. (Voyez tacamaque). 

Ciomme thitrique. (Voyez gomme arabique). 

Ciomme «liuris. (Voyez gomme arabique). 

Cionuiie trasacaute. (Voyez gomme adragante). 

Ciomme ■vermlcMlëe. (Voyez gomme du Sénégal). 

La verte, qui se rencontre parfois dans la gomme 

gedda, est d’un \ert d’émeraude qui passe au jaune après avoir 
été exposé à l’air. Elle est brillante, peu tenace et soluble dans 
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eolJDROsr ou goudran. (Voyez matières résineuses). 
ClOtJDROSr OTiaifÉRAli. (Voyez pissasphalte). 
CiOUEÏ. (Voyez pied de veau). 

CiOSSAlTlPlsr. (Voyez fromager). 

. CrOlJRRE. (Voyez courge calebasse). 

CiOETTE DE ElBT. (Voyez cuscute). 

©OYAVE ou gouyave, fruit d’un arbre originaire des An¬ 
tilles, classé dans l'Icosandrie mohogynie de Linné, et dont il 
existe deux espèces : le goyavier blanc [psidium pyriferum), et 
le goyavier ronge {psidium pamiferum). Ces végétaux s’élèvent à 
6 ou 7in. de hauteur. Leur tronc est droit et divisé en rameaux 
quadrangulaires, garnis de feuilles elliptiques,oblongues, aigûes 
et pubescentes en dessous. Ses fleurs sont blanches et précèdent 
des fruits semblables à de petites poires, jaunes au dehors, rou¬ 
ges, blancs ou verts intérieurement. Leur chair est succulente, 
charnue, agréable et parfumée. Les naturels du pays les nom¬ 
ment goyaves ou gouyaves, et s’en alimentent. On en fait des 
confitures et des gelées à Rio-Janeiro. Ces préparations sont 
astringentes ou émollientes suivant le degré de maturité du fruit 
dont on les a formées. Le produit du goyavier rouge est moins 
estimé que celui du goyavier blanc. 

©RAllVES. 

Latin, semen; — anglais, seed ; — allemand, saamen ; — espa¬ 
gnol, simiente; — portugais, semente; —italien, semenza. 


GRAINE d’aBRUS. 

— d’ache. , 

— d’agnus castus. 

— d’alpiste. 

— d’ammi. 

— d’ambrette. 

— d’anacoli. 

— d’anet. 

— d’angélique. 

— d’anis. 

— d’anis étoilé. 

— d’arroche. 

— d’atriplex. 


GRAINE d’AVIGNON. 

— DE BADIANE. 

— DE BEN. 

— DE BERCE. 

— DE CAMELINE. 

— DES CANARIES. 

— DE GANANG AROMA¬ 
TIQUE. 

— DE CARTAME. 

— DE CARVI. 

— DE CHANVRE. 

, — DE CHAPELET. 

— DE CHARDON BÉNIT. 
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— DE CHENEVIS. 

— DE CHERVIS. 

— DE CITRON. 

— DE COING. 

— DE COLZA. 

— DE CORIANDRE. 

— DE CONCOMRRE. 

— DE COURGE. 

— DE CUMIN. 

— d’écarlate. 

— ÉMULSIVE. 

— d’espagne. 

— DE FENOUIL. 

— FOURRAGÈRES. 

— DE GENIÈVRE. 

— DE GREMIL. 

— DE KERMÈS. 

— JAUNE. 

— DE JUGOLINE. 

— DEJÜSQUIAME. 

— DE LAURIER. 

— DU LEVANT. 

— DE LIN. 

— DE LIVÈCHE. 

— DE LUZERNE. 

— DE MOUTARDE. 

— DE MUSC. 

— MUSQUÉE. 

— DE MYRICA 


GRAINE DE N.AVETTE. 

— DE NEZ-COUPÉ. 

— OLÉAGINEUSE. 

— d’œillet. 

— DE PANACOCO. 

— DE PARADIS. 

— DE PAVOT NOIR. 

— DE PAVOT DLANC. 
— DE PERROQUET. 

— DE PERSE. 

— DE PERSIL- 
— DE PETIT HOUX. 

— DE PIVOINE. 

— DE POURPIER. 

— AUX PUCES. 

— DE PSTLIUM. 

— DE RABETTE. 

— DE ROQUETTE. 

- DE SAPOTILLE. 

— DE SAXIFRAGE. 

— DE SEMEN-CONTRA. 
— DE SÉNEVÉ. 

— DE SÉSAME. 

— DE SÉZELI. 

— DE TEEL OU TILL. 

V. SÉSAME. 

— DE TRÈFLE. 

— DE TILLY. 

— DE VIOLETTE. 


La spaine ou semence est l’œuf végétal fourni par les plan¬ 
tes parvenues à une maturité parfaite. Elle se compose de l’em" 
bryon et de diverses annexes servant d’organes nourriciers et de 
téguments protecteurs. 

Craine d’abpiis. (Voyez ce mot). 

Crpaine d’aelie. (Voyez ce mot). 

Gralue d’agnus-eastus. (Voyez poivre a queue). 
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Cralne d’alpiste. 

Latin, phalaris, canariensis ; — allemand, kajnariensaamen ; 
—espagnol, alpiste . 

La graine d’alpiate ou graine des Canaries est oblon- 
gue, luisante, blanche, grise ou brune. Sa farine s’emploie, de 
préférence à celle du froment, à faire la colle pour les tisserands, 
colle dans laquelle ils trempent le fil de leurs tissus. Les oiseaux 
la mangent volontiers. (Voyez alpiste). 

La graine d’anunl nous vient de Crète, de Candie ou des 
provinces méridionales de la France. Elle est ovoïde, allongée, 
menue, striée dans sa longueur, gris verdâtre, peu odorante et 
d’un goût aromatique et amer. Elle est stomachique et carmina- 
tive. 

Celle de France se distingue en ce qu’elle est hérissée de peti¬ 
tes aspérités. (Voyez ammi de candie). 
draine d’ainlirette. (Voyez albemose). 

— d’aneolie. (Voyez ce mot). 

— d’anet. (Voyezcemot). 

La graine d’angélique est longue, étroite, arrondie, can¬ 
nelée longitudinalement et renfermée par couples dans le calice 
de la fleur de ce nom. On doit préférer celle dont l’odeur et le 
goût sont marqués. Ces semences sont stimulantes, carminati- 
ves, sudorifiques, etentrentdansla composition de l’eau de mé¬ 
lisse alcoolique ou eau des carmes. Les confiseurs en font une 
espèce de dragée, 
draine d’anis. (Voyez ce mot). 

— d’ania étoilé. ( Voyez badiane ) . 

— d’arroclie. (Voyez ce mot). 

— d’atriplex.. ( Voyez" abroche ) . 

— d’Avignon. (Voyez graine jaune ). 

— de badiane. (Voyezcemot). 

— de beree. (Voyez cemot). 

— de ben. (Voyez ce mot). 

draine de eanieline. 

Latin, miagrum verdm; — anglais, gold of pleasüre ; alle¬ 
mand, LiNDOTSER, DOTTERSAAT ; — espagnol, portugais et ita- 
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lien, MEACuo; — danois, horrcrt, gier; — suédois, dodra, 
lindotter; “ russe, rischik; — polonais, krowia, rez; — 
hollandais, vlachdotter. 

La graine de eameline est ovale, allongée, menue, jaune 
foncé, sillonnée et close dans unsiliculede la forme d'une poire, 
renfermant deux loges qui contiennent huit ou dix semences cha¬ 
cune. Cette plante foisonne dans les champs de hlé ou de lin, et 
contient une huile abondante. On la cultive en grand en Hol¬ 
lande, en Zélande, en Belgique, et surtout en Flandre. Lille 
compte dans ses environs plus de 500 ateliers qui l’exploitent. 
Elle a une savenr âcre et alliacée. Quand elle est bonne, elle pèse 
de 50 à 60 kilog. l’hectol., et donne, pour 4 à 5 hectol. de graine, 
90 à 91 kilogr. d’huile, poids des tonnes ordinaires. 

Celle qui vient en hiver est plus productive que celle d’automne 
et se vend toujours plus cher. Douai, Arras, Cambrai, Saint- 
Quentin , etc., en fournissent au commerce les premières qualités. 
Cet article se vend à l’hectolitre. 

Crraiue des Canaries. (Voyez graine ou semence d’al- 
piste). 

— de cauang aromatique, (^^oyez manigüette). 

— de eartaiiie. (Voyez cartame). 

— de earrl. (Voyez ce mot). 

— de ehanvre. (Voyez graine ou sejience de che- 

NEVIS). 

— de chapelet. (Voyez abrus). 

— de chardon hënit. (Voyez ce mot). 

— de chardon commun. (Voyez ce mot) 

Graine de chenevis. 

Latin, semen cannabinum; — anglais, hempseëd ; — allemand, 
HANFO-AAT-HEMP; —espagnol, canamon; — portugais, linhaca 
DO cANHAMo; — italien, canapüccia; — suédois, hamprce; — 
danois, hampefroe ; — hollandais, hennipzaad , kennepzaad. 

La graine de ehenevis ou de chanvre a la forme de peti¬ 
tes coques rondes, d’un gris brun, couvertes d’une coiffe et ren¬ 
fermant une amande blanche et oléagineuse, qui peut donner par 
la pression une huile propre à l’éclairage. Les volatiles s’en nour' 
rissent généralement. 
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Le commerce la distingue en grosse et petite graine, prove¬ 
nant du chanvre mâle ou du chanvre femelle. Elles sont très-sus¬ 
ceptibles de fermentation ; aussi les garde-t-on en très-petits tas 
dans des magasins bien aérés où on les remue souvent. L’hectol. 
de cette semenee pèse de 38 à 56 kilogr. ; 7 à 9 hectol. donnent 
la tonne d'huile ordinaire, qui est de 90 kilogr. environ. 

Ce liquide nous arrive des départements du nord. (Voyez chan¬ 
vre). 

Ctraine de chervis. (Voyez ce mot). 

La graine de eltron est blanche, oblongue, dure en de¬ 
hors et médullaire en dedans. Sa saveur est un peu amère; elle 
est anthelmentique et on en fait une poudre contre les vers. 

La graine de eoing est contenue dans les cinq loges qui 
se trouvent au cœur du fruit de l’arbre de cqnom. Sa forme est 
oblongue et pointue ; sa couleur est rougeâtre. Elle est très-muci- 
lagineuse et se conserve sèche. Cette semence s’administre con¬ 
tre les faiblesses d’estomac et les brûlures. 

Crraine de coriandre. (Voyez ce mot). 

Graine de eoneonibre. (Voyez ce mot). 

La graine de courge est aplatie, oblongue, couverte 
d’une écorce ligneuse, grisé et entourée d’une espèce de bour¬ 
relet. Elle renferme une amande blanche et douce et fait partie 
des quatre semences froides. Le commerce l’expédie non mon¬ 
dée ou mondée. Son mondage s’effectue en séparant de son en¬ 
veloppe l’amande que l’on fait sécher dans une étuve et que l’on 
expédie après cette opération. Elle entre dans le sirop de gui¬ 
mauve et dans le catholicum double. 

Graine de cumin. (Voyez ce mot). 

Graine d’ëcarlate. (Voyez kermès). 

Les graines éinnlsives comprennent toutes les semences 
qui contiennent un principe huileux et mucilagineux, quel que 
soit le procédé nécessaire pour l’en extraire. 

Graine d’Espagne. (Voyez graine jaune d’espagne). 

Graine de fenouil. (Voyez ce mot). 

Les graines fourragères sont les semences reproduc¬ 
tives des fourrages nécessaires à l’alimentation des bestiaux. 
Les plus recherchées et les plus importantes sont celles de lu¬ 
zerne et de trèfle. (Voyez graines de luzerne et de trèfle). 
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Ciralne de jçeMlèvre. (Voyez baies de genièvre). 
Crralne de gremil. (Voyez ce mot). 

Ctralue de kermès. (Voyez ce mot). 

etralnes jaunes. 

Latin, spinœ cervinœ ; — anglais, french or yellow berries; 

— allemand, franzœsische oder, fransche beeren, gelbe 
beeren; — espagnol, grana de avignon o de nerprum; — 
portugais, graôs od bagas de avinhon, bagas de cambroes; — 
italien, coccole di spincervino; — danois, avignons-frœ; — 
hollandais, geelë-bessen; — polonais, szel.ak. 

graine jaune d’avignon. graine jaune d’espagne. 

— — d’avignon (fausse — — DU LEVANT. 

OU GRAINETTE). — — DE PERSE. 

Les graines jaunes les plus connues du commerce sont 
les semences des variétés du nerprun. Elles fournissent diffé¬ 
rentes teintures jaunes; les plus estimées senties graines d’Avi¬ 
gnon, d'Espagne, du Levant et de Perse. 

Les graines d’Avignon nous sont fournies par le dépar¬ 
tement de Vaucluse sous trois classifications diverses : 

La première espèce se compose de semences vertes, de 2 à 4 
millira. d’épaisseur, ovoïdes, astringentes et amères; elles sont 
produites par le nerprun lycium. 

La seconde espèce a l’apparence de baies triplement sillon¬ 
nées, d’un vert jaunâtre, et renfermant trois semences inégales. 
Cette qualité s’expédie ordinairement mélangée de graines avor¬ 
tées et de poussière. Sa couleur est très-variable. 

Le troisième genre de graine d’Avignon, ou fausse grainette, 
provient des nerpruns nains, et est semblable à la première 
qualité, mais elle n’est pas colorante; aussi sert-elle souvent à 
la falsifier. 

Cet article circule en balles de 130 à 140 kilogr., pour les¬ 
quelles on accorde la tare réelle. 

La graiite jaune d’Espagne a les memes caractères et 
le même emploi que les précédentes. 

La graine jaune du lievant , semblable d’ailleurs à 
celles-ci, est beaucoup plus riche en couleur, et sert à la prépa¬ 
ration des laques jaunes et du stil-de-grain. Elle nous arrive en 
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balles de crin recouvertes en toile, de 200 à 225 kilogr. On ac¬ 
corde la tare réelle. 

La graine Jaune de Perse se divise en grosse, moyenne, 
et petite. 

La grosse, de 2 à 4 millim. de diamètre, est superficiellement 
froncée et d’un vert pâle; ses baies, quoique assez égales, sont 
ordinairement dépouillées de leurs pédoncules. 

Les deux autres divisions comprennent des semences sem¬ 
blables à celles-ci, mais d’un plus petit volume. 

On doit préférer entre ces graines les plus grosses et les plus 
colorées. 

Elles parviennent à Marseille en balles de crin couvertes en 
toile, de 130 à 150 kilogr., et jouissent de la tare réelle. 

draine de Jugoliue. (Voyez graine de sésame) 

— de Jusqulaiiie. (Voyez ce mot). 

— de laurier. (Voyez baies de laurier). 

— dulievant. (Voyez graine jaune). 

draine de lin. 

Latin, lini semen; — anglais, linseed; — allemand, leinsaat, 

flachssamen; — espagnol, linaza; — portugais, linhaca; — 

italien, linseme; — danois, hœrrfrœe; — suédois, linfrœ; 

— polonais, siemielnione; — russe, semja lenjanœ. 

La graine de lin varie de qualité, suivant les soins qui 
ont été donnés à sa culture. 

La Livonie, province de la Russie, les contrées bordant la 
Baltique et la mer Glaciale, l’Inde et les départements du Nord 
et de la Charente fournissent cet article au commerce, soit en 
semences, soit en huile. 

Riga en envoie de première qualité en barils de chêne mar¬ 
qués au feu de deux clefs croisées et du millésime de l’année de 
la récolte. Courlande en expédie d’un genre un peu inférieur en 
barils de bois de pin marqués L. B. et du millésime de l’année. 
Les graines estampées sont généralement destinées à la repro¬ 
duction; celles qu’on destine à être écrasées ne portent aucune 
empreinte. 

Cette semence est ovale, aplatie, pointue, lisse, rouge, douce 
au toucher, luisante et glissante; elle se précipite dans les liqui- 
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des, et sur les charbons ardents elle décrépite comme le sel 
marin et s’enflamme presque aussitôt; elle a beaucoup d’emplois 
en peinture. 

On la vend par hectolitre dont le poids varie de 65 à 75 kilog.; 
4 à 8 hectolitres de graine donnent une tonne d’huile de 100 à 
llOkilogr. On doit rebuter la graine de lin maigre,légère, terne 
ou agglomérée. 

La graine de Riga est la plus grosse et la plus estimée ; vien¬ 
nent ensuite celles de Courlande, des départements de la Cha¬ 
rente el des Landes et des Indes-Orientales ; ces dernières sont 
les plus menues et sont souvent mélangées de semences de na¬ 
vette et de sésame. 

La graine de livêelie, ou sêzeli des montagnes, est oblon- 
gue, obscure, aromatique et âcre. On la croit stimulante, car- 
minative, emménagogue et lactifère, prise en poudre ou en infu¬ 
sion. 

Ciralne de luzerne. 

Latin, medicago sativa; — anglais, lucern; — allemand, lu¬ 
zerne; — espagnol, alfalsa; — portugais, lüzerna, uerva 
medica; — italien, lucerna, herba espagna; — danois, sué¬ 
dois, lucerne; — hollandais, luzerne, 
graine de luzerne de FRANCE. GRAINE DE LUZERNE DU PEROU. 

La graine tle luzerne est une des semences fourragères 
les plus importantes. La Provence, le Languedoc et après eux 
le Poitou en produisent abondamment. 

Elle est renfermée'dans un fruit composé de deux lames réu¬ 
nies aux bords et semblables à un ruban roulé en spirale; elle 
est reniforme, d’un demi-millim. de diamètre environ, jaune 
pâle ou brun. On doit préférer la plus récente, la plus grande, 
la plus forte, la plus jaune et la plus douce au toucher; elle s’ex¬ 
pédie en balles carrées de 100 kilogr. nets, qui doivent peser 
brut, en simple emballage, 101 kilogr. ou 104 en emballage 
double. Son prix est ordinairement celui de la graine de trèfle. 

La graiue deluzerue du Pérou et du Cliiii, dite 
afafa ou afalfa, est plus grosse que celle de France, de même 
couleur et mélangée le plus souvent avec des graines étrangères 
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et des débris poussiéreux. Ces importations ont peu de succès 
et servent à faire des mélanges avec les semences françaises. 

Cet article arrive en sacs de divers volumes qui se vendent au 
poids net. 

Crraine de moutarde. 

Latin , sinapi ; — anglais , mustard ; — allemand , senf , mustert , 
mostrich; — espagnol, mostXza; — portugais, mostarda; — 
italien,MOSTARDA,SENAPA danois, senep ; — suédois, senap; 

— polonais , gorrozika ; — russe , gortschiza. 

GRAINE DE MOUTARDE BLANCHE, ANGLAISE. 

— — GRISE, DE FRANCE. 

— — ROUGE, d°. 

— — NOIRE, d°. 

— — DES ÉTATS-UNIS. 

La graine de moutarde ou graine de sénevé se divise en 
graines de moutarde blanches, grises, rouges et noires. 

La graine blanche est ronde, d’un mill. environ de diamètre, 
d’un blanc roux et peu âcre. 

L’Angleterre en fait une panacée qui se prend à la dose de 
trois petites cuillerées infusées deux minutes dansde l’eau chaude. 
La France n’a pas suivi son exemple ; aussi cet article fournit- 
il peu de transactions. Il sert aux fabricants de fine fleur de 
moutarde à lui donner la belle couleur dorée qui la caractérise. 
La France n’en récoltant pas, on l’importe d’Angleterre. 

La graine de moutarde grise est ordinairement mé¬ 
langée de rouge et de noir. Elle est arrondie, chaude et caus¬ 
tique. Son commerce est très-étendu. 

La graine de nàoutarde rouge est arrondie et a les 
principaux caractères de la précédente. Elle nous est fournie 
par la Charente et le Médoc. 

La graine de moutarde noire est ronde et présente les 
mêmes signes distinctifs. On la mélange quelquefois avec la 
graine de navet ou de rave sauvage, dont la saveur est plus douce 
et la grosseur supérieure. On reconnaîtra cette fraude en dégus¬ 
tant les semences les plus volumineuses. 

Ces différents genres de graines de moutarde sont stimulants. 
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émétiques,diurétiques et cathartiques. Employés en sinapismes, 
ils rougissent la peau et sont exutoires. 

On s’en sert ordinairement dans les maladies herpéthiques et 
dans les rhumatismes goutteux. Parexpression,on en retire une 
huile très-caustique qui circule dans le commerce sous le nom 
il'huUe de sénevé. 

Les farines de moutarde servepten outre à la préparation de 
certains cuirs. Cet article se vend au poids brut et en sacs de 
lOOkilogr. 

Ciraine de muse. (Voyez ambrette). 

Ciraiue musquée. (Voyez ambrette). 

Crt-aineou semeneede myrlea. (Voyez ce mot). 

Ciralnes de uavette. 

Latin, napdm ; — anglais, râpe seed ; — allemand, rubsaat , rdb- 

sen; —espagnol, rabina; — portugais, nabica, semence di 

NABos; — italien, ravizzone; — suédois, roffrœ; — danois, 

rœfrœ; — hollandais, raapzaad. 

La graiue de navette. ou rahette se recueille en quantité 
aux environs de Cambrai, Ai’J’as, St-Quentin, etc.,etc Quoique 
moins productive que celle de colza, on en retire une huile très- 
propre à l’éclairage. 

On la vend à l’hectolitre. On doit préférer la plus lourde, la 
plus grosse et la plus nette. 

La graine de nez-eoupé , produite par un petit arbuste 
de la Pentandrie trigynie de Linné, ressemble à une noisette et 
est couverte d’une écorce ligneuse, mince, rougeâtre et friable- 
Sa pulpe est verdâdre, fade et nauséabonde. On en tire une huile 
résolutive. 

Ctralnes oléagineuses ou huileuses. (Voyez graineséhdl- 
sives). 

Ctraine d’œillet. (Voyez graine de pavot noir). 

Ctraine de pauaeuco. (Voyez abrds). 

Ctraine de paradis. ( Voyez manigcette). 

La graine de pavot blaue est menue, blanche, ronde, 
reniforme et émulsive. On en retire, par expression, une huile 
dont on fait des pommades pour la peau. 
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Graines de pavot noir. 

Latin, papayer; — anglais, poppy; — allemand, mohn, magsa- 

MEN ; — espagnol, adormidera, dormidera; — portugais, dor- 

mideira; — italien, papavero; —suédois, valmo, valmoce;— 

danois, vallmue ;— hollandais ,meulzaade ; — polonais, russe, 

MAE. 

La graine de pavot noir ou graine d’œillette se cultive 
en grand dans le département du Nord et a la forme de celle du 
pavot blanc dont elle diffère par sa seule couleur et sa pureté. 
On doit préférer la plus friable, la plus onctueuse, la moins pou¬ 
dreuse et la moins colorée. Son odeur et son goût sont insigni¬ 
fiants. 

L’hectolitre de cette graine pèse 57 à 61 kilogr., et 4 hcct. 
à 4 hect. 3/4 donnent une tonne d’huile de 100 kilogr. 

Graine de perroquet. (Voyez cartame). 

Graine de iPerse. (Voyez griane jaune) . 

Graine de persil. (Voyez ce mot). 

La graine du petit houx, de buis piquant ou de houx fre¬ 
lon, a la forme d’une cerise ronde et d’un rouge vif. C’est une 
baie charnue contenant deux semences semblables au café, du¬ 
res,blanches, transparentes, et dont on pourrait faire des cha¬ 
pelets. La médecine les emploie comme apéritives contre les 
coliques néphrétiques. Elles entrent dans la composition de 
l’électuaire beni-laxatif. 

La graine de pivoine circule sous les formes rondes ou 
oblongues produites par les deux variétés de cette plante. 

La graine ronde, rouge d’abord, passe au bleu obscur et noir¬ 
cit dans sa maturité parfaite. Elle est très-blanche à l'intérieur 
et s’utilise à faire des colliers aux petits enfants. 

La graine oblongue, moins grosse que la précédente, est lisse, 
luisante, rouge, et s’emploie comme anti-spasmodique et propre 
à prévenir les convulsions du croup. Elle entre dans la poudre de 
guttète et dans le sirop de stœchas. 

La graine de pourpier est petite, menue, noire, et se 
trouve renfermée dans un fruit en forme d’urne produit par 1 ar¬ 
bre de même nom. Elle est rafraîchissante et fait partie desqua- 
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tre semences froides mineures. Les trois autres sont celles de la 
laitue, de l'endive et de la chicorée. (Voyez ces mots). 

La graine de psyliuni ou grainè aux puces est produite 
par un végétal nommé plantain des sables. Elle est menue, 
oblongue, rouge sombre, lisse, luisante, douce au toucher, et a 
l’apparence d’une puce. Ses semences sont mucilagineuses et 
servent contre les crachements de sang, les enrouements et les 
maladies de la vue. 

Nos pays méridionaux en font un très-grand commerce avec 
les contrées du Nord. Elle s’utilise dans l’apprêt des mousselines 
et des tissus au moyen du mucilage qu’elle contient. 

Oralne dcratoette. (Voyez graine de navette). 

La graine de roquette est petite, arrondie, jaune, âcre 
et brûlante au goût. On en fait le vin dit anti-scorbutique. 

La graine de sapotille, produite par un arbre de l’Hexan- 
drie mon&gynie de Linné, originaire de l’Amérique, a la forme 
d’un cœur. Son enveloppe, coriace, lisse et brunâtre, renferme 
une amande blanche, émulsive et arrondie. On s’en sert pour 
combattre avec succès l’hydropisie. 

La graine de saxifrage est le nom vulgaire des tubercu¬ 
les de la racine de saxifrage. (Voyez ce mot). 

Graine de seinen-eontra. (Voyez ce mot). 

— de sénevé. (Voyez graine de moutarde). 

La graine de sésame ou graine de jugoline est renfer¬ 
mée dans une coque anguleuse, jaune et divisée en deux loges. 
Elle est menue, oblongue, d’un blanc laiteux, émulsive et nour¬ 
rissante. Elle donne par la pression une huile bonne à manger. 

Les départements du nord en font un commerce étendu. Elle 
se vend à l’hectolitre. 

La gralue de teei ou de till,ram-till, ram-tUla, kutrella, 
kutz-yeliou, verinua, est une semence oléagineuse qui nous ar¬ 
rive de l’Inde et qu’on peut assimiler à celle de sésame pour 
l’huile qu’elle produit. 

Graine de trèfle. 

Latin, trifolium ; — anglais, trefoil,cloves seed ; — allemand, 
klee; — espagnol, trerol; — portugais, trevo; — italien, 
TRiFovLio; —hollandais, klaves ; — suédois, vapling; — da¬ 
nois, ELEVES ; — polonais, koniez ; — russe, trilistuik. 
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GRAINE DE TRÈFLE ROUGE DE HOLLANDE. 

— — INCARNATE OU POURPREE. 

— — BLANCHE DU LEVANT. 

Les smines de trèfle nous sont fournies par des plantes 
herbacées de la famille des légumineuses, dont Tournefort dis¬ 
tingue 44 espèces. Nous nous arrêterons aux trois principales 
qui alimentent en Europe un commerce des plus importants, 
comme graines fourragères ; aussi l’agriculture, dans plusieurs 
contrées, a-t-elfe donné une étendue immense à la reproduc¬ 
tion des trois espèces que nous venons de signaler, comme étant 
les plus propres à former des prairies artificielles, et dont les pro¬ 
duits sont indispensables à l’Angleterre et à l’Allemagne pour 
nourrir leurs bestiaux. Aussi, par précaution, ces puissances 
font annuellement en Europe et aux Etats-Unis des achats im¬ 
menses subordonnés à la réussite de leur récolte. 

La graine de trèfle rouge de Hollande est d’une 
moyenne grosseur, d’une couleur plus ou moins verte et peu char¬ 
gée de graines violettes. Sa formé est oblo;ngue et reniforme. On 
ne la cultive guère en France. Elle est plus propre à garnir les 
prairies naturelles que les artificielles. Le commerce en est peu 
important et se concentre à peu près en Hollande. 

La graine de trèfle incarnate ou pourprée a la même 
forme que la précédente; elle possède de plus des graines mé¬ 
langées des quatre couleurs, verte, rouge, jaune et violette. 
Aussi seraient-elles mieux désignées par graines de trèfle aux 
quatre couleurs. 

C'est de cette espèce de graine que s’occupent nos agricul¬ 
teurs, comme étant reconnue la plus propre à former les prairies 
artificielles, et c’est aussi celle que les Anglais et les Allemands 
recherchent. 

Les localités qui en fournissent le plus au commerce sont les 
départements du Tarn, des Hautes-Pyrénées, du Gers, delà 
Haute-Garonne, de l’Arriège, des Deux-Sèvres, de la Vienne, de 
la Charente-Inférieure, de Maine-et-Loire, de l’Indre-et-Loire 
et de la Loire-Inférieure. 

Le département du Tarn peut fournir, dans les années abon¬ 
dantes, de 2,000 à 3,000 balles de graines detrèfte, d’unequalité 
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qui réunit toutes les perfections désirables. Elle se fait toujours 
remarquer par son reflet pourpre et brillant, ainsi que par sa net¬ 
teté, qui est due ans moyens que l’on emploie pour la dégager 
de son enveloppe. Aussi le commerce accorde-t-il à cette espèce 
une préférence toujours marquée, en la payant 5 et 6 fr. de plus 
par balle que celles qui proviennent des autres départements. 
Les marchés privilégiés pour la vente de ces graines se tiennent 
à Gaillac et à Alby. 

Les départements des Hautes-Pyrénées et du Gers peuvent four¬ 
nir, dans les années abondantes, 4 à 5,000 balles de graines qui 
laissent peu à désirer sur les précédentes quant à la grosseur 
de la graine; mais elles ont un coup d’œil moins pourpré et 
moins brillant, attendu que cette graine est battue sur un sol 
argileux, qui, malgré toutes les précautions, la salit toujours. 
Elle est aussi chargée des fragments de la plante et de poussière. 
Elle se vend aux marchés de Castelnau-Magnoac, de Rabastens 
et de Toulouse. 

Le département de la Haute-Garonne peut fournir de 1000 à 
1500 balles de 'graine de trèfle chaque année. Elle ne cède en 
rien aux précédentes quant à la qualité, mais elle est plus sur¬ 
chargée de corps étrangers, de débris de la plante, de petites 
graves et de terre ; on doit donner la préférence à celle qui en 
possède le moins. On en trafique sur les marchés de Castel-Sar¬ 
rasin, de Saint-Gaudens, de Ville-Franche, de Muret et de Tou¬ 
louse. 

Le département des Deux-Sèvres peut fournir annuellement 
au commerce 10,000 à 12,000 balles de ces semences, qui pré¬ 
sentent un ensemble qui diffère de celui des semences produites 
par nos départements méridionaux. Aussi reconnaît-on facile¬ 
ment leur origine : la forme de la graine est un peu plus grosse, 
les quatre couleurs y sont bien moins divisées et elles sont pres¬ 
que toujours surchargées d'une graine allongée et pointue, d’une 
couleur puce, qu’on appelle minette; son ensemble est d’ail¬ 
leurs bien lustré. On la trouve à Niort et dans les bourgs envi¬ 
ronnants. On devra donner la préférence à la plus épurée et à 
la mieux lustrée. 

Le département de la Vienne donne au commerce 8 à 10,000 
balles de ces graines par année. Leur qualité est absolument 
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semblable à celle des précédentes. Elles sont moins chargées de 
minettes et ont un reflet plus brillant. La venle en est faite à 
Chàtellerault, à Poitiers et dans quelques bourgs des environs. 
On doit toujours préférer les plus épurées de graines étran¬ 
gères. 

La Charente-Inférieure fournit chaque année 1,000 à 1,200 
halles de graines de trèfle qui sont semblables aux précédentes, 
mais sans mélange de graines minettes; elles sont aussi moins 
grosses. I.es marchés se tiennent à Jonsac, Marennes, S'-Jean- 
d’Angely et quelques bourgs environnants. 

Le Maine-et-Loire donne 1,000 à 1,200 balles de graines de 
trèfle dans les années abondantes. Ces semences n’ont point de 
graines pourprées,mais, en revanche, elles sont surchargées de 
graines brunes qui leur donuent une apparence moins agréable 
que celle des précédentes. Les marchés privilégiés sont Segré, 
Beaupréau, Beauger et Saumur. La plus pourprée et la mieux 
nettoyée est la préférable. 

Le département d’Indre-et-Loire fournit par an environ 2,000 
balles de graines semblables à celles de la Vienne. On en fait le 
commerce à Loches, Chinon, Tours et dans les bourgs environ¬ 
nants. 

La Loire-Inférieure produit 5 à 600 balles de graines de trèfle 
dans les bonnes années, encore sa qualité est-elle très-infé¬ 
rieure. Cette semence est arrondie, verte et violette, et tient le 
dernier rang dans le commerce de cet article. On en trafique à 
Nantes et dans les bourgs environnants. On la nomrfie aussi 
graine de Bretagne. 

Les graines de trèfle circulent dans le commerce en balles de 
100 kilogr. nets, et se livrent en sacs recouverts de paille et 
d’un emballage; le poids brut du colis doit être de 102 kilogr. 

On vend ce produit sur échantillons que l’acheteur conserve 
devers lui pour reconnaître à la livraison si chaque halle pré¬ 
sente la même qualité de graine. Pour cette opération, on se 
sert d’une petite sonde creuse qu’on introduit dans chaque balle 
d’où l’on retire à peu près trois décigrammes de graines que 
l’on place sur une feuille de papier de grandeur suffisante. 
L’opération faite, on examine chaque sondée avec précaution, et 
s’il s’en trouvait qui ne fussent pas conformes à l’échantillon, on 



434 GRA 

serait en droit de les refuser ou d’obtenir une réduction sur le 
prix convenu. 

Les graines de trèfle sont susceptibles d’une infinité de fraudes. 
L’une, et la plus préjudiciable, est celle d’un mélange de petit 
gravier de la même grosseur que la graine, que des fraudeurs 
habiles font rissolier dans de la graisse pour lui donner une 
teinte rembrunie et variée qui se confond avec celle de la grai¬ 
ne : il faut examiner très-attentivement pour s’apercevoir de 
cette fraude, d’autant plus blâmable qu’elle est presque irrépa¬ 
rable et qu’elle en augmente assez considérablement le poids. 
En 1825,quatre à cinq cents balles delà graine de trèfle furent 
livrées à Toulouse, contenant chacune 25 kilog. de gravier. Il 
en fut de même à Londres pour une centaine de halles qui n’a¬ 
vaient pas été reconnues à leur passage à Bordeaux et qui étaient 
de la même provenance. 

Une autre fraude est celle qui s’effectue en passant des graines 
de trèfle vieilles dans des sacs légèrement imbibés d’huile 
d’œillette, pour les lustrer et en faire ressortir la nuance, afin 
de leur donner l’apparence de graines nouvellement récoltées. A 
la vue et à l’odorat on peut découvrir cette fraude. 

II en est encore qui mélangent cette graine passée au sac avec 
de la graine nouvelle; niais avec un peu d’attention, on retrouve 
facilement les graines rouilleuses, qui ne se rencontrent pas 
dans les graines récoltées récemment. 

On devra donc, en prenant livraison de ces graines, se mettre 
en garde contre toutes ces falsifications, et s’attacher à faire 
choix de celles qui seront bien nourries, exemptes d’avortons 
et qui ont un reflet bien pourpré, c’est-à-dire nuancé des qua¬ 
tre couleurs que nous avons déjà décrites, et principalement de 
bleu et de vert. 

La graine de trèfle gardée un an en magasin devient en par¬ 
tie rouilleuse. Cette détérioration augmente progressivementjus- 
qu’à quatre ans, sans cependant lui faire perdre tout-à-fait sa 
qualité végétative, car il a été constaté qn’elle pouvait germer 
encore après six années de récolte. 

La graine de trèfle blanehe du Iievant est ovoïde, 
d’un blanc roux, brillante, et réussit mieux dans les prairies na¬ 
turelles que dans les artificielles; aussi son commerce est-il mo- 
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déré et se concentre-t-il à Marseille, comme étant un produit 
du Levant. 

TARES ET USAGES. 


LIEÜX DE PRODUCTION. 1 TARES ET OBSERVATIONS. 



PARIS. 


GRAINES d’écarlate kermès | Tare nette. 

En simple toile, 2 p. 0/0. 

En double toile, 4 p. o/O avec faculté 
à l’acheteur de faire enlever le dou¬ 
ble emballage. 

En sacs de simple toile, 2 p. 0/0. 

D°. en crin simple, 3 0/0. 

En crin, toile et corde, 4 p. 0/0. 

A l’hectolitre, le sac se rend au ven- 

A la balle de 100 kilogr. nets. 

En futaillesou en balles de 104 k. nets. 

HAVRE. 

I En sacs simples, 2 p. 0 0. 
j Se vend à la balle de 104 ou 106 kilo. 
I bruts, en double emballage. 

BORDEAUX. 

Voyez ce que nous en avons déjà dit. 

NANTES. 

— D’AVIGNON. I En balles par 250 kilogr., 2 1/2 p. 0/0 

— DE TRÈFLE. I En balles de 104 k., tare ncttc. 

inARSEII.I.E. 


— DE TRÈFLE. 



TRÈFLE. 


I Tare 
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Graine de tllly. (Voyez grains de tillt). 

Graine de -violettes. (Voyez ce mot). 

Grainette. (Voyez GRAINE jadne). 

GRAllVS. 

Latin, grandm ; — anglais, corn ; — allemand, getreide , korn; 
— espagnol, granos; — portugais, graos; —italien, grani, 
BiADi : — suédois, SAD, sPANîiAL ; — hollandais, gramen, koren; 
russe, chueb; — danois, korn; — polonais, zboze. 

GRAINS DE TILLT. 

— DE ZÉLIM. 

Les grains ou céréales comprennent en général toutes les se¬ 
mences qui peuvent servir d'aliments. Les principaux sont le 
froment, l’orge, le maïs, le sarrasin et l’avoine. (Voyez blé ). 
Grains de girofle. (Voyez poivre de la Jamaïque). 
Grains de saxifrage ou tubercules de saxifrage. (Voyez 
ce mot). 

Grains de till:r. (Voyez pignon d’inde). 

Grains de zëlim. (Voyez poivre d’éthiopie). 

GRAISSE. 

Latin, adipes; — anglais, chandler swares, greasse greast 
good;— allemand, fettwaaren;— espagnol, sebos, grasa, 
dnto; — portugais, grasa, gracha, graxa, unto, gordura; — 
Italien, grasso, sugna, grassüme suédois, fetvaror; — 
danois, fedevarer; — hollandais, vettewaar. 

GRAISSE de porc. 

- VÉGÉTALE. 

— VERTE. 

— DE VIPÈRE. 

La graisse ou axonge est une substance extraite des corps 
des animaux; elle est blanche,douce au toucher, insoluble dans 
l’eau et dans l’alcool. Sa substance varie suivant son origine; 
elle est solide ou huileuse : solide dans les ruminans, molle et 


GRAISSE DE BLAIREAU. 
— DE CHEVAL. 

— d’oie. 

— d’ours. 


GRAINS OU CÉRÉALES. 
— DE GIROFLE. 

— DE SAXIFRAGE. 
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odorante dans les carnivores. M. Chrovreuil la croit formée de 
suif et de margarine unis à différentes proportions d’oléine ou 
d’huile de stéarine. Sa saveur est fade et douce, et, exposée à 
l’air, elle roussit et rancit. 

Les graisses les plus consistantes prennent le nom de suif, 
entr’aulres celles de mouton et de bœuf, qui servent principa¬ 
lement à la fabrication de la chandelle. 

La grralsse de blaireau est d’une consistance moyenne 
et d’une couleur blanche jaunissante. L’Italie, la Suisse et la 
Normandie en fournissent à la pharmacie qui en compose le 
baume nerval. On la peut remplacer, avec avantage par celle de 
porc. 

La graisse de cheval s’extrait des os de cet animal, la¬ 
vés, trempés vingt-quatre heures dans l’eau et bouillis ensuite; 
elle surnage alors et se fixe au-dessus des liquides. On en fait des 
masses dont on se sert pour les lampes et la fabrication du savon. 

La graisse d’oie est assez consistante, trés-blanche et ré¬ 
servée aux besoins de la cuisine et à la préparation de l’onguent 
martialum. 

La graisse d’ours est presque fluide, d’une couleur citrine 
et d’une odeur assez forte ; elle se conserve long-temps sans 
se rancir. On assure qu’elle fait croître les cheveux et combat 
avec succès les douleurs rhumatismales. 

La graisse de pore ou de cochon est très-recherchée dans 
l’économie domestique. On la divise en lard ou panne et en graisse 
solide ou molle. 

Le lard ou panne est la graisse qui enveloppe le porc et 
qu’on enlève sous forme de planches dans toute sa longueur. Son 
épaisseur est plus ou moins forte. Elle se conserve sous le sel, 
bien enveloppée et bien isolée. 

Les graisses solides ou molles se tirent de l’épiploon qui 
recouvre les intestins de cet animal et des autres parties du corps; 
on les dégage des membranes, du sang et des autres parties cons¬ 
tituantes de la bête, par l’action d’une douce chaleur ou de la 
vapeur. Elles sont coulées dans des vases où elles se figent et 
dont elles prennent la forme. On ne les y doit point mettre chau¬ 
des, vu qu’en se refroidissant trop brusquement, elles formeraient 
des fissures qui les feraient rancir. On les recouvre de couvercles 
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de terre ou de verre soudés par une bande de toile enduite de 
chaux ou de blanc d’œuf. 

Cette substance entre dans les pommades, les onguents, les 
emplâtres et les savons. 

Ctralsse végétale. (Voyez bitume).' 

La graisse verte ou graisse de pot provient des résidus 
qu’on obtient dans les ménages en faisant bouillir les viandes. 
Elle est d’une composition multiple et se vend auxcorroyeurs, aux 
fabricants de savons et aux charretiers qui en graissent les es¬ 
sieux de leurs voitures. 

La graisse de vipère est demi-fluide, blanc sale et d'une 
odeur sauvagine. Elle se retire des viscères du bas ventre de cet 
animal, où elle est peu abondante. 

On lui attribuait autrefois des propriétés médicinales ; on la 
remplace aujourd’hui par d’autres auxquelles on fait subir quel¬ 
ques préparations. 

QRAKEEIV. (Voyez chiendent). 

CîRAMMATITE ou trémolite, substance minérale sein- 
tillante où domine la silice. Elle raie le verre, et le quartz n’a 
que peu de prise sur elle. Elle se fond au chalumeau et se con¬ 
vertit en émail blanc globuleux. Ce minéral se trouve dans les 
Hautes-Alpes. 

CtRABfATlTE ou staiirotide, pierre argileuse unie à des 
terres et à.l’oxyde de fer; elle abonde au mont Saint-Gothard. 
CtRASTD RAIJITIE. (Voyez balsamite). 

CtRAAîDE BERCE, plante de la Pentandrie digynie de 
Linné, qui croît en Italie'et en Sicile et dont on retire la gomme 
opoponax. (Voyez ce mot). 

ctRAsri'r. 

Latin, granita; — anglais, cranite; — allemand , granit ; •— 
espagnol, granités; — portugais, granités; — italien, gba- 
NiTo ; — suédois, granit ; — hollandais, granitsten. 

GRANIT DE CARINTHIE. GRANIT DU FINISTERE , dit de laftef. 

— DE CORSE. — DE SIBÉRIE. 

— d’ÉCOSSE. — DE LA HAUTE ÉGÎPTE. 

Le grauit ou roche feld-spaihique a l’air d’être formé de grains 
agglutinés qui lui donnent son nom. 11 se rencontre sur les mon- 
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tagnes élevées, telles que les Cordillères, les Pyrénées et les 
Alpes, en pierres très-dures, qui font feu contre l’acier. Leur 
formation est due à l’eau et elles tirent leur origine de la décom¬ 
position des végétaux. On en distingue plusieurs espèces. Leur 
extrême dureté et la force de l’agglutination de leurs molécules 
les rendent très-difficiles à tailler. Cependant les Egyptiens, les 
Grecs et les Romains en ont fait des obélisques, des colonnes, 
des statues et des vases. 

Le granit est quelquefois composé de feld-spath, de quartz et 
de mica, ainsi que de tourmaline ou talc nacré. 

Le plus beau est celui d’Algajola, arrondissement deCalvi, 
dont est formé le piédestal de la colonne Vendôme <à Paris. 

Le granit de Carlntliie est bleu, composé de feld-spatb, 
de quartz et de talc nacré ; il abonde en Syrie. 

Le granit de Corse, que M. Haûy aommc roche quart- 
zeuse, est globuleux et stratiforme avec actinote. 

Le granit d’Éeosse ou granit graphique est une roch e 
de feld-spath mélangée de quartz gris, dont les angles forment 
des figures bizarres. On le trouve en Sibérie et aux Pyrénées 
françaises. 

Le granit du Finistère ou àe Laber est gris, terne et 
chargé de fer oxydé. Exposé à l’air, il se suroxyde et se tache de 
rouge. 

Crranit de Sibérie. (Voyez granit o’écosse). 

Le granit de la Haute - ;Égypte est très-beau, si 
l'on en Juge par la colonne monolythe d’Aleitandrie. Il existe en¬ 
core des granits noirs queM Haûy nomme roches amphiboUques 
et des granits recomposés ou grès de houillières, qu’on trouve 
ordinairement dans des couches de charbon de terre. 

«RAIVIJH HEGIIJII iWInriJS, nom de la graine d’une 
espèce de titbyraale appelé é/mrg'e. (Voyez ce mot). 

GRAPPE, boisson préparée aux .4ntilles avec le suc de 
canne écume et le jus de citron. On la boit chaude et elle est 
excellente pour la poitrine. 

GRAPHITE. (Voyez carbdre de fer). 

GRASSETTE, plante de la Diandrie monogynie de Linné, 
qui pousse cinq à six feuilles oblongues, obtuses à leurs extrémi¬ 
tés, grasses au toucher, lisses, nettes, vert pâle, et pendant sur 
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la terre; il s’élève des pédicules d’environ 5 à 4 décim., soute¬ 
nant des fleurs violettes ou purpurines, monopétales, coupées 
en deux lèvres et terminées par un nectaire cylindrique. Son fruit 
consiste en une coque qui s’ouvre d’elle-même et laisse aperce¬ 
voir un bouton qui contient des semences menues et arrondies. 
Sa racine est fibreuse. 

Ce végétal croît dans les prés, dans les lieux humides et sur 
les montagnes neigeuses. Il s’emploie comme vulnéraire et dé¬ 
tersif. On le mêle broyé avec du beurre frais et on s’en sert 
pour cicatriser les plaies. 

CtRATEROlV, gaillet crachant ou rieble, plante de la Té- 
trandrie monogynie de Linné, qui pousse plusieurs tiges me¬ 
nues, faibles, vertes, carrées et pliantes qui s’attachent aux 
haies et aux plantes avoisinantes. Ses feuilles sont petites, lon¬ 
guettes, vertes, dispersées en étoiles et hérissées de petites 
aspérités; ses fleurs très-petites sont formées de cloches blan¬ 
châtres, découpées en quatre parties. Son fruit est sec et con¬ 
siste en deux graines arrondies, attachées ensemble, creuses 
vers le milieu et couvertes de petits poils rudes et crochus. Leur 
pulpe est blanchâtre. 

Les feuilles de ce végétal sont astringentes et servent contre 
les scrofules et les maladies cutanées,infusées à la dose de 120 
grammes et prises en deux fois dans vingt-quatre heures. 

Sa graine torréfiée remplace le café dont elle possède l’amer¬ 
tume, mais non l’arome suave. 

GRATlOliE. 

Latin, GRATioLA OFFiciNALis ; — anglais; graciole ; — allemand, 

gnadenkraut; — espagnol, graciola; —portugais, gracia 

DEi; — italien, graziola. 

La gratiole ou herbe au pauvre homme est une plante de la 
Diandrie monogynie de Linné. Cette espèce de digitale pousse 
plusieurs tiges d’environ 3 décim. de hauteur; ses feuilles sont 
oblongues, étroites, dentelées et apposées le long des tiges; ses 
fleurs, sortant de leurs aisselles, sont attachées à des pédicules 
menus etsont monopétales, irrégulières,purpurines et quelque¬ 
fois blanches. Son fruit se compose d’une petite coque ovale , 
divisée en deux loges renfermant des semences menues. Ses ra-- 
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cines sont grosses, longues, traçantes, nouées et entourées de 
_ fibres. 

Cette plante croît dans les prés et les marais. Son odeur est 
nauséabonde et sa saveur amère. Elle est émétique, drastico-ca- 
tbartique et anthelmintique. Son emploi n’est pas sans danger. 

CtRATTECC, nom du fruit du rosier sauvage chynorrhodon. 
Ce nom lui vient du duvet qui le recouvre et qui cause une dé¬ 
mangeaison violente appliqué sur la peau. (Voir chinorrhodon). 

, CtRATEliliE. (Voyez tartre). 

GRAVEMA ou chêne blanc. ( Voyez bois de chêne). 
GRÈS COliORÈ. (Voyez agathe ). 

GREmili. 

Latin, LiTHospERMUM officinale; — anglais, gromwell; — al¬ 
lemand, PERLHIRSEN, MEERH1RSEN ; — espagnol, MIJO DEL SOL, 
MIJO SOLANO, MIJO DEL MONTE SOLER, LAGRAMAS ; — portugais, 
ALJOFAR, MILHO DO MAS, LAGRIMAS ; — italien, MIGLIASOLE. 
GREMIL, HERBE ADX PERLES. GREMIL TEINTORIAL. 

Le gremil, herbe aux perles ou milium salis, est une plante 
de la Pentandrie manogynie de Linné, qui donne plusieurs tiges 
d’une hauteur deCà 7décim., les unes droites, les autres cour¬ 
bées, toutes velues, grêles, rondes, dures et rudes au toucher. 
Ses feuilles sont alternes ou opposées, sessiles, longues, étroi¬ 
tes, pointues et d’une saveur herbacée; ses fleurs, qui naissent 
aux sommités de ses branches, sont petites, blanches et décou¬ 
pées en cinq parties. Ses semences sont arrondies, dures, po¬ 
lies, nettes, luisantes et menues; sa racine est ligneuse et gar¬ 
nie de fibres. Ce végétal naît dans les lieux incultes et se cultive 
aussi dans les jardins ; sa graine sert en médecine comme fari¬ 
neuse, visqueuse et astringente. On en fait des émulsions diu¬ 
rétiques qui entraînent le gravier. Il a de nos jours peu d’em¬ 
ploi. 

GreniUteintorlal. (Voyez orcanette). 

GREAARE. 

Latin, pdnica granatüm; — anglais, pome granate; — alle¬ 
mand, granatapfel; — espagnol, granada; — portugais, 
ROMAo; — italien, melagrano. 

Les grenades sont produites par le grenadier, arbrisseau 
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de Ylcosandrie monogynie de Linné, qui se distingue en grena¬ 
dier à fleurs et grenadier à fruits, ou en grenadier cultivé et 
grenadier sauvage. 

Le g^renadler à fleurs douilles se cultive dans les par¬ 
terres; ses fleurs sont belles, ronges, durables et se détachent 
sans s’altérer. La médecine en fait usage sous le nom de 6a- 
lostes. (Voyez baloste). 

. Le greuadler à fruits , natif d’Espagne, d’Italie et des 
pays méridionaux, porte des rameaux anguleux, épineux et cou¬ 
verts d’une écorce rougeâtre; ses feuilles sont petites, rougeâ¬ 
tres, pétiolées et odorantes; sa fleur est grande, belle, rouge, 
purpurine et composée de plusieurs pétales disposés en roses 
dans les échancrures du calice. Son fruit forme une baie divi¬ 
sée intérieurement en compartiments remplis de grains rouges, 
entassés et pleins d’un acide agréable au goût. Son écorce, dure 
comme du cuir, lui a fait donner les noms ùemalicormm et de 
sidium. (Voyez écorce de grenadi^). 

Ces fruits sont aigres, doux ou de saveur moyenne. Ils servent 
d’ornement au dessert. 

La pharmacie en prépare un sirop rafraîchissant, astringent 
et diurétique. 

L’écorce de la racine du grenadier sauvage jouit de propriétés 
vermifuges, étant privée de sa partie ligneuse. Sa couleur est 
jaune à l’intérieur; humectée d’eau, elle donne au frottement 
une teinte jaune, facile à recueillir sur du papier et qui passe 
au bleu foncé au contact du sulfate de fer. Son goût est amer 
et astringent. Les médecins l’emploient contre le tœnia. d’après 
M. Chevalier. [ Voyez Journal de Chimie médicale, tome 1'% 
page 575 ). 

CtREJVAUlljliE. (Voyez bois de grenadille). 

rreutat. 

Latin, grenatum; — anglais, garnet, granate; — allemand, 
GBANATE, GRANAT, GRANAT-STEIN ; — espagnol, GRANADA, GRA- 
nate; — portugais, GRANADA, granate; — italien, granata, 
granate; — russe, plodg. 

GRENAT DE l’inDE. GRENAT ORIENTAL. 


SYRIEN. 


HONGRIE. 
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GRENAT DE BOHÊME. GRENAT NOBLE. 

— DU TTROL. — VERMEIL. 

— DE CABINET. 

Le grenat est un minéral placé par les anciens naturalis¬ 
tes au rang des pierres précieuses, et par les modernes au rang 
des pierres scintillantes composées ; troisième classe des pier¬ 
reries. Son nom lui vient de sa ressemblance avec les grains de 
la grenade. 

Il se trouve dans les terres talqueuses, dans les grés et dans 
les pierres de roche. On le recueille en petits grains isolés dans 
les plaines de la Bohême. Leur couleur varie et est successive¬ 
ment rouge, vermeille, coquelicot, orange, jaune, verte, brune, 
blanchâtre ou noire. 

Le commerce de cet article a très-peu d’importance. 

Le grenat de riiide, (/rénal oriental ou grenat syrien, 
est ordinairement rouge, violet, transparent et velouté quand 
ou le polit; les amateurs de bijoux l’estiment assez et le font 
passer quelquefois pour un rubis violet. 

Il nous arrive de Calcutta, taillé en cabochons unis ou face- 
tés et chevés en dessous pour faire ressortir sa limpidité. 

Ctrenat syrien. (Voyez grenat de l’inde ). 

€rrenat oriental. (Voyez grenat de l’inde). 

Les grenats de Boliêine et de Hongrie sont d’un 
rouge vineux, d’une transparence et d’un volume variable. Les 
plus gros, taillés comme ceux de l’Inde, se vendent à la pièce ou 
à la douzaine, d’après leur qualité. Les petits reçoivent la forme 
d’olivettes, à facettes multipliées ; cette opération est désignée 
par le mot de taille brillante. On les perce ensuite et on les met 
en chapelet, que l’on vend au poids. 

Le grenat du Tyroi est rouge foncé , peu transparent, 
très-gros et d’une valeur minime. 

Les grenats nobies sont les premières qualités de grenats; 
les grenats de cabinet sont les plus volumineux et les mieux 
colorés. 

Le grenat vermeil est rouge de feu; les anciens lui don¬ 
naient le nom d’escarboucle et lui attribuaient la propriété de 
briller, même dans l’obscurité. 11 est toujours très-petit et très- 
net. 
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CiRElVOUIIiliETTi:, renoncule bulbeuse. (Voyez ce mot). 

GRÈS COIiORÈS. (Voyez agates). 

GRIFFES DE GIROFEE. (Voyez girofle ). 

GRlG]VO]V]VOIR, résidu des olives broyées dont on vient 
d’extraire l’huile. Il sert à nourrir les porcs, et les noyaux qu’on 
en sépare, appelés grignons blancs, s’emploient comme combus¬ 
tible en Provence. 

GROS D’AETRIJCHE , gros duvet qui se recueille sous 
les grandes plumes de cet oiseau. On le file et on l’emploie dans 
les fabriques de lainage, à faire les lisières des draps fins. 

GROSEIEEES. 

Latin, grossularke ; —anglais, cürrants; — allemand, johan. 

nisreeren; — espagnol, uvas peritas de san jüan ; — portu¬ 
gais, üVA ESP1N, espinha; —italien,üvE de frati. 

Les groseilles rouges ou blanches sont les fruits de l’ar¬ 
brisseau nommé groseiller, qui appartient à la Pentandriemono- 
gynie de Linné, et qui se divise en épineux et en non épineux. 
Le premier fournit la groseille maquerèche ou globuleuse, et le 
second la groseille à grappes. 

Ces fruits, en forme de baies, contiennent un suc aigrelet, 
agréable au goût, doux, muqueux et renfermant beaucoup d’a¬ 
cide malique et d’acide citrique, ce qui lui donne des proprié¬ 
tés très rafraîchissantes ; aussi emploie-t-on ces fruits dans les 
inflammations aigûes et les fièvres inflammatoires, sous forme 
de boissons exprimées et ^édulcorées. On en prépare aussi une 
gelée et un sirop populaires. 

GRIIAE. (Voyez farine). 

GRES, nom des fruits des arbres sauvageons (poiriers, pom¬ 
miers, etc.), avec lesquels on fait le cidre et le poiré. Les pro¬ 
duits du faîne,du chêne et le marron d’Inde sont compris dans 
cette dénomination. 

GEACO , nom donné par les habitants de l’Amérique méri¬ 
dionale à deux plantes rampantes, qu’ils emploient contre la mor¬ 
sure des serpents venimeux. Elles sont amères et très-odorantes. 
On en avale le suc et on applique le marc obtenu sur la blessure 
qui se cicatrise en peu de temps. Les insulaires en portent cons- 
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tamment sur eux. Ce végétal modère les ardeurs du sang et ré¬ 
gularise les menstrues, étant pris en infusion pendant un ou deux 
jours. 

Quelques surons de cet article, parvenus à Bordeaux en 1835, 
se vendirent d’abord 12 et 20 fr. le demi-kilogr. Aujourd’hui, 
il n’existe dans les entrepôts de cette ville que 12 ou 15 surons 
qui ne trouvent pas d’acheteurs. 

«ARAIVA, extrait employé au Brésil pour combattre les 
dysenteries et les rétentions d’urine. Il se râpe et se prend par 
deux cuillerées mêlées à un verre d’eau sucrée. ( Jo«r?K de Ph., 
t. iii, p.259). 

CtlJAlVO. CVoyez engrais). 

CSUESDE ou guède. (Voyez pastel ou cocagne). 
ftlJElJSE, nom de la fonte de fer sous sa première forme. 
Le poids ordinaire des gueuses est de 50 à 100 kilogr. 

CiEl DE CHEWE , plante parasite qui se rencontre sur 
les chênes, les tilleuls et les pommiers. Elle passait autrefois pour 
être anti-épileptique et fébrifuge. Aujourd’hui son usage estnul. 

GEIITIAETE. 

Latin, althœa officinalis; — anglais, eibisch, althœe, marsh, 
MALLow; — allemand, eibisch,eibischwurz, althae; — espa¬ 
gnol , MALVAvisco ; — portugais, malvaisco, m alvasilvestre , al- 
thea; — italien, malvavisco, malvavischio, althea. 

La gulniauve est une plante de la Monandrie polyandrie 
de Linné, qui croît spontanément dans quelques localités humi¬ 
des de l’Europe, et qui se cultive dans le midi de la France avec 
beaucoup de succès. La pharmacie fait une immense consomma¬ 
tion de ses fleurs et de ses racines. 

Elle pousse des tiges de 1 m. à 1 m. 1/2 de hauteur, rondes, 
velues et creuses. Ses feuilles sont alternes, pétiolées, molles, 
douces au toucher, cordiformes, à 3 ou 5 lobes peu prononcés, 
aigûes et crenelées. A leur base sont attachées deux stipules mem¬ 
braneuses et caduques.Sa fleur est campaniforme, blanche ou ro¬ 
sée et découpée en cinq parties. Son fruit est arrondi, petit et 
renferme des capsules contenant chacune des semences renifor- 
mes. Sa racine est longue, a 2 centim. d’épaisseur au plus, et est 
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ronde et mucilagineuse; dépouillée de son écorce, elle est très- 
blanche et très-araère. Son épiderme est Jaunâtre. 

Les feuilles de ce végétal sont émollientes et servent à faire 
des lavements et des cataplasmes. A l’état sec et pulvérisées, on 
en prépare des poudres émollientes. Les fleurs sont pectorales. 
Les racines sont émollientes, mucilagineuses et très-efficaces 
contre la toux,renrouement et la strangurie. Elles s’emploient ex¬ 
térieurement en décoctions, en lavements, en fomentations et en 
cataplasmes. La mie de pain et les farines résolutives qu’on y joint 
en font à volonté une poudre, des pastilles ou un sirop. Elles en¬ 
trent dans la composition des pastilles béchiques et de l’huile de 
mucilage. 

On doit les choisir bien nourries, bien pleines, très-blanches 
et récemment desséchées. Nismes et Montpellier en donnent les 
premières qualités. 

CrUiaiÉE. On entend,par cette dénomination, des toiles de 
coton qui sont teintes généralement en couleur bleue, quoiqu’il 
en existe aussi de blanches et de rayées qu’on a fabriquées 
long-temps aux Indes-Orientales,principalement à Coromandel, 
au Bengale, à Surate et à Pondichéry. Aujourd’hui, cette der¬ 
nière ville fournit à presque tous les besoins du commerce fran¬ 
çais, principalement dans les couleurs bleues. Ces tissus pré¬ 
sentent quatre nuances bien prononcées, à raison de la bonté 
qui les font distinguer : la première se nomme coujon, la 
deuxième filature, la troisième salem, la quatrième orcapaléon. 
Quand la première vaut 14 fr. la pièce, la deuxième ne vaut que 
13 fr. 50 c., la troisième 12 fr. 50 c. et la quatrième 12 fr. Pour 
cette dernière qualité, il a été reconnu qu’il existait, dans le 
poids de chaque pièce, une si grande disproportion entr’elles, 
qu’une ordonnance a été obligée d’intervenir pour arrêter les 
discussions que cette différence occasionnait journellement entre 
les négociants et la douane qui fut autorisée à n’admettre que 
les pièces dont le poids minimum a été fixé à 2 kilogr. 33 c., 
la pièce ayant 16 m. 50 c. de longeur et 1 m. 50 c. de largeur. 

A Pondichéry, la douane applique un cachet sur chaque 
pièce, ce qui satisfait les exigences des douanes françaises et 
facilite beaucoup la vérification qu’elles doivent faire. 

Nous dirons en outre que les guinées orcapaléon sont celles 
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qui présentent le plus de variations dans leur poids, car il en 
existe qui ne pèsent que 2 kil., 2 kil. 60 c.,2 kil. 25c. et quel¬ 
quefois 2 kilogr. 80 c. Aussi sont-elles moins recherchées que 
les trois autres qualités. 

Ne sont admises au Sénégal par la douane, pour la traite de 
la gomme, que les guinées estampillées par celle de Pondi¬ 
chéry; et celles qui ne sont pas admises à ce titre, ne servent 
que pour opérer les transactions qui donnent lieu aux échan¬ 
ges contre tous les autres produits que fournit le Sénégal, tels 
que l’or,les arachides, le morfil, etc. 

Rouen fournit actuellement des guinées en coulenr bleue in¬ 
digo de mêmes dimensions que celles de Pondichéry, qui parais¬ 
sent trés-appréciées par les Sénégalais et qui contribuent à di¬ 
minuer les débouchés des fabriques rivales. 

On devra donner la préférence aux guinées dont le tissu sera 
fin, d’une belle couleur bleue et qui seront le mieux ca- 
landrées. Chaque balle doit être vérifiée, afin de s’assurer du 
mérite de la confection et du nombre de pièces qu’elle contient, 
qui est ordinairement 80. 

€îUIIïetIJET , petit vin sans force et sans agrément, qui fut 
fabriqué à Paris au commencement du 18”' siècle, et qui valut 
le nom de guinguette aux cabarets qui le détaillaient. 

CÜJRH DE CRAIE, carbonate calcaire ou pierre à chaux. 
(Voyez CARBONATE calcaire). 

CETTE. (Voyez gomme gotte). 

C’ïPSE, véritable sulfate calcaire ou pierre 'à plâtre cris¬ 
tallisée. Les minéralogistes distinguent : le gypse écailleux (voyez 
MURiAciTE DE sALZBOURc), le gypse Cunéiforme ou en fer de lance, 
le gypse à crête de coq, le gypse en rose et le gypse fibreux. 

Ces variétés donnent à l’analyse de la chaux, de l'acide sulfu¬ 
rique et de l’eau àdiverses proportions. (Voyez sulfate calcaire). 
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HAlilOTIDES. (Voyez oreille de mer, nacre). 
HAîïîSEBAWE. (Voyez jusqdiame). 

HAREAeS. 

Latin, harencx ; — anglais, herrings ; — allemand, hering ; — 
espagnol, portugais, arengües ; — italien, aringa hollan¬ 
dais, haringen; — danois, sild; — suédois, sill; — polo¬ 
nais, seledzie; — russe, seldi. 

HARENG FRAIS. HARENG RAG. 

— RLANC. — ERAILLE. 

— SAUR. — CAQUE. 

Le liarens est un poisson de mer très-connu, dont la gran¬ 
deur varie de 3 à 4 décim. sur 6 à 10 centim. de large; sa tête 
et son corps sont aplatis sur les côtés ; il est couvert d’écailles 
grandes, arrondies, peu adhérentes sur son dos et d’une couleur 
bleu noirâtre; son ventre est blanc, argenté, très-menu et garni 
d’une séule file d’écailles dentelées s’étendant de la gueule à la 
queue. Sa mâchoire inférieure, plus saillante que celle de dessus, 
est garni comme elle de petites dents, ainsi que sa langue et son 
palais. 

Cet animal se nourrit de crabes, d’œufs de poissons et ne peut 
vivre long-temps hors de l’eau ; il multiplie prodigieusement. 
On le pêche sur les côtes de Dieppe, de Fécamp, de St-Valery 
et dans les environs, ainsi qu’aux îles de Hittland et aux Orcades. 

M. Anderson assure que les harengs émigrent à une certaine 
époque, pour se rendre sur les côtes de la Norwége, où ils pas¬ 
sent l’hiver sous les glaces, fuyant les poursuites des requins ca- 
belliaux. Vers le mois de mars, fisse divisent en deux colonnes 
qui se dirigent, l’une par le détroit duJSund, vers la mer Baltique, 
et l’autre vers la pointe de Jutland. Cette dernière légion se par¬ 
tage en deux nouvelles compagnies : l’une suit la côte orien¬ 
tale de Jutland, et l’autre la côte occidentale, qui la conduit dans 
les filets des Ecossais et des Irlandais. Leur passage fait paraî¬ 
tre l’eau trés-noire et très-agitée, et souvent ils figurent une île 
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mouvante, car ils nagent entassés, au point qu’avec une pelle 
creuse, on en peut prendre vingt ou trente à la fois. 

Cet animal arrive sur nos côtes en juin, alors qu’il est rempli 
d’œufs. Chaque hareng peut en contenir jusqu’à dix mille. 

Les Hollandais, les Ecossais, les Danois et les Norwégiens ont 
les premiers pratiqué cette pêche, vers 1089, prés des îles de 
Schoohen et de Seetland. Cette opinion s’appuie sur un article 
du Vieux Pèlerin (pag. 225,t. xvi), ouvrage de Philippe de Mai- 
zières, qui l’écrivit sous Charles VI, dont il avait été le gouver¬ 
neur. Ce livre renferme à ce sujet des détails fort intéressants. 

Dans la Manche, ce poisson se pêche, pendant les longues 
nuits, avec des bateaux pontés montés par dix à douze hommes 
ou davantage. Ils sont munis de filets qui peuvent couvrir une 
étendue de demi-lieue et qui enveloppent des myriades de ha¬ 
rengs. On les tire à terre en masse ou on prépare différentes 
qualités qui sont désignées par les noms de harengs frais, ha¬ 
rengs bacs, harengs braillés ou caqués. 

Les premiers sont ceux qui n'ont reçu aucune préparation. 

Les seconds sont ceux qui ont été salés ou enfumés pour 
éviter la corruption. 

Les harengs braillés sont ceux que l’on met en barils après la 
salaison. 

Enfin, les harengs caqués sont ceux dont la gorge et les bran¬ 
chies ont été extraites et qui sont destinés à se vendre comme 
harengs blancs et non boucanés. 

Le hareng frais ou bac se vend, dans les ports de la Manche, 
à la mesure de trente litres environ contenant 215 à 250 sujets. 
Son prix ne dépasse pas 5 à 10 fr. 

Ce poisson se mange grillé, avec une sauce piquante composée 
de beurre et de moutarde. 

Les Hollandais s’appliquèrent les premiers à préparer les ha¬ 
rengs, à les vider, à les trier et à les embariller, une fois salés 
et saurés. 

En 1397, Guillaume Buckelzs, natif de Biervlict (Flandre hol¬ 
landaise], perfectionna les procédés de salage et d’encaquage. 
Aussi lui érigea-t-on après sa mort un tombeau que Charles V 
visita avec sa sœur la reine de Hongrie. Vers 1814 et 181.5, l’en¬ 
trée de cet aliment fut prohibée en France. Depuis ce temps, 
TOME II. 29 
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nous ne consommons que notre seule pèche, qui s’effectue et se 
prépare à Fécamp, à Dieppe et à S‘-Valery. Le hareng de Dieppe 
est le plus estimé et donne deux qualités : le hareng Mac ou ha¬ 
reng pec et le hareng saur, hareng fumé ou craquelin. 

Le liareug blaiie plein ou guai se prépare dans des fu¬ 
tailles où l’on place des couches alternatives de sel et de pois¬ 
son. Au bout de quelques jours, on retire ces derniers qu’on dé¬ 
pose dans des barils nommés feuillettes, qui en peuvent contenir 
jusqu’à mille. On les arrange artistement en couches pressées 
sans saumure. 

Chaque colis pèse brut 144 kil. environ. On expédie aussi des 
demi-barils et des quarts de feuillettes, d’une contenance et 
d’un poids proportionnels. 

Harengs saurs. 

Latin, HARENGus iNFüMATDs; —anglais, BED-HERRiNGs;—alle¬ 
mand, BUCKLixGE ; — espagnol, ARENQUE SECADo; —portu¬ 
gais, ARENQUE SECCO, CORADO; — italien, ARINCA SECCA INFÜ- 
MATA passa; —hollandais, bokkingen ; — danois, bœkling; — 
suédois, BŒKTSIL, BŒKLING ; — polonais, SLEDZ wedzont; — 
russe, KOPTSCHENAJA SELD. 

Le hareng saur ou hareng rouge, bouffi, craquelotê ou 
fumé s’obtient en salant et en fumant légèrement l’animal, qu’on 
suspend à cet effet dans de très-grandes cheminées où l’on main¬ 
tient une combustion lente et enfumée. 

Retiré au bout de deux ou trois jours de cette espèce de va¬ 
peur, le hareng est sec, brillant et coloré de diverses nuances. 
On le brosse pour enlever la couleur noire dont. il peut être 
surchargé et on le place dans des feuillettes qui renferment cinq 
cents poissons environ pleins ou guais. On donne aux premiers 
la préférence. Cet article se vend toujours au nombre. 

On emballe ce poisson, pour les Antilles, en caisses qui peu¬ 
vent en contenir douze cents environ. 

Les harengs hollandais valent à peu près 90 p. 100 de plus 
que ceux de France, ce qui leur suppose une qualité bien supé¬ 
rieure. 

Le choix de ces poissons s’applle bockum. 
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Les préparateurs les expédient en marquant à feu les barils 
qui les renferment, d’après une ordonnance du 14 août 1816, 
qui défend de les exporter sans remplir cette formalité. Cette 
mesure a pour but d’entraver la consommation des harengs de 
la Basse-Normandie, presque tous frayés et de très-mauvaise 
qualité. 

Le commerce paie 5 fr. dé plus le mille les harengs pleins que 
les harengs vides, surtout lorsqu’ils sont dorés et que leur gorge 
n’est pas coupée. 

Les liareng^s blaes ou pecs se mangent crus, à l’huile et 
au vinaigre. Les Hollandais et les Flamands y ajoutent des pom¬ 
mes ou des oignons hachés. 

Les liareuss rouges servent d’aliment aux Hollandais, 
Joints à des tartines au beurre. 

Depuis que le protestantisme, en Angleterre, a rompu l’ob¬ 
servation de l’abstinence, la consommation de cet article a pro¬ 
digieusement diminué. En 1610, on l’évaluait à 2,659,000 liv. 
sterl. soit 61,157,000 fr. Aujourd’hui on aurait de la peine à la 
faire élever à 1,000,000 de francs. 

HAIiIOTlDE. (Voyez nacre, oreille de mer). 

HAIVAETOIV, insecte qu’on désigne dans quelques locali¬ 
tés sous le nom de marmolte, et qui est de l’ordre des coléoptè¬ 
res, famille des lamellicornes, tribu des scarabéïdes. Il est très- 
malfaisant, et les habitants de la campagne lui font une guerre 
à outrance. 

HARICOTS. 

Latin, PHASEOLLS volgaris; — anglais, kidenet beans, french 

BEANs; — allemand,TURKiscHE feigen; — espagnol, judias, 

FASOLES, FBISOLES, FRIXOLES, ALUBIAS, FEIJONES, HABICHDELAS; 

— portugais, feuones ; — italien, faginoli, fasoli. 

Le barleot, phaséole, faviolc ou fèverole est une plante 
de la Diadelphie décandrk de Linné, dont il existe viugt-cin([ 
espèces d’après Boërhaave et cinquante d’après Bradley. 

Nous nous bornerons à décrire le haricot vulgaire. 

Ce végétal pousse des tiges grimpantes, que l’on est obligé de 
soutenir avec des échalas ; ses feuilles, au nombre de trois,sont 
portées par de longs pétioles adhérents aux branches; elles sont 
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ovales, pubescentes et assez épaisses. Ses fleurs sont légumi¬ 
neuses, blanches ou purpurines et cèdent la place à des gousses 
de 15 cent, environ, formées de deux panneaux charnus et verts 
d’abord, et en se séchant, jaunâtres et membraneux; les semen¬ 
ces qu’elles renferment sont de grosseurvariable, souvent tigrées 
ou tachetées. 

Le haricot vert se mange avec sa gousse, et lorsqu’il est mûr, 
en grain; sa digestion est difficile. Il donne une farine, une pu¬ 
rée et des cataplasmes émollients et résolutifs. 

Ce légume est très-recherché. Le haricot de Boissons est le 
plus cuisant et le moins compromettant, aussi lui donne-t-on 
une préférence générale. Les communes du département de 
l’Aisne, qui produisent les meilleure.s qualités, sont celles de 
Chasseny, Sermaise, Ciry de Salsogue, Angy, et après celles-ci, 
celles du département de l’Oise et de Chartres. Ces grains, tous 
dits de Boissons, sont blancs, reniformes et aplatis. On doit pré¬ 
férer les plus lisses, les plus brillants et les plus blancs. 

On appelle haricots de pays toutes les autres qualités, prove¬ 
nant des départements.de la Gironde, de la Seine, de Seine-et- 
Oise et deSeine-et-Marne. Leur qualité est renommée; ils sont 
hlancs. 

Les haricots rouges sont fournis par les départements de 
Loir-et-Cher, du Loiret, de l’Eure-et-Loir, de la Loire-Inférieure, 
du Morbihan, du Finistère, des Côtes-du-Nord et d’Ile-et-Vilaine. 

Ces deux couleurs sont les seules dont trafique le commerce; 
les nuancés de fantaisie se réservent ordinairement pour les se¬ 
mences ou pour les consommations locales. 

HAKIVlO'rOJTIE , andréolühe, storollide ou hyacinle blan¬ 
che cruciforme, pierre composée qui se trouve au Hartz et à 
Andreasberg. On l'a mise au rang des pierres scintillantes com¬ 
posées. Elle raie le verre et fond en bouillonnant au chalumeau. 

HAKAIi. (Voyez garance). 

HAZE.{Voyez LAPIN ). 

HEEICE VlCiAEROflîairE. (Voyez escargot). 

HEEEIÉBORE. (Voyez ellébore ). 

HEERIATHOCORTOar. (Voyez mousse de gorse). 

HEEXllVE. (Voyez cartine). 

HÉlfïAXIAE , principe colorant découvert par M. Che- 
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vreuil dans le bois de Campêche; il est cristallisable, blanc rosé, 
astringent, âcre et amer. On l’utilise en teinture, mais non en 
médecine. 

Latin, hœmatites ; — anglais, blood sto^e : — allemand, blus- 
tein; — espagnol, albin, hématite, piedra sanguinaria; — 
portugais, PEORA sanguinaria, hematita, hematista, sinopela, 
siNOPOLA, siNOPAL, sinopera; — italien, semüuigna, lapisimati. 
L’hématite, pierre hématite, pierre sanguine, ferret d’Espa¬ 
gne ou crayon rouge, est une mine très-riche en fer qui en donne 
jusqu’à 40 kilogr. par 100 kilogr. Le métal qu’on en extrait est 
cassant et contient du phosphate de fer. On^e désigne sous le 
nom de tritoxyde de fer; il est ordinairement formé d’aiguilles 
convergentes et se divise en deux espèces. 

L’une, très-dure, s’appelle ferret d’Espagne et sert à brunir 
l’or et l’argent; l’autre, plus molle, sert à faire des crayons à 
dessiner. Cette dernière, originaire du département de la Loire- 
Inférieure, prend le nom de sanguine. (Voyez ce mot). 

HÉmiOWITE, plante de la Cryptogamie des fougères de 
Linné, semblable à la langue de cerf. Elle porte deux grandes 
oreilles à la base de ses feuilles toujours vertes et croît dans les 
bois et dans les lieux ombragés et humides. On l’emploie comme 
pectorale, vulnéraire, astringente et contre le crachement de 
sang. 

HÉIHITROPE , substance composée des deux moitiés d’un 
même cristal, dont une paraît être renversée. (Voyez feld-spatb 
HÉM iTROPE de Haûy). 

ORIEWTAh, arbrisseau de V Octandrie mono- 
gynie de Linné, qui croît en Perse, en Arabie et dans les Indes- 
Orientales. Son tronc s’élève à 3 mètres environ ; son bois est 
dur, couvert d’une écorce grise et ridé ; ses branches, étalées et 
opposées, portent des feuilles péliolées, aigùes, glabres et en¬ 
tières; ses fleurs sont petites, blanches, nombreuses et forment 
une panicule terminale dont les ramifications sont grêles, oppo¬ 
sées et quadrangulaires. 

Les feuilles de ce végétal servent à teindre les cheveux et les 
ongles des femmes de l’Orient d’une couleur brun sombre. 
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qu’on applique quelquefois aux jambes. Sa fleur répand une 
odeur qui rappelle celle du châtaignier. 

HÉPAR, foie de soufre. (Voyez sulfure de potasse )., 

HÉPATlQVi:. 

Latin, hepatica; — anglais, liver-wart; — allemand, leber- 

KRAUT, EDELODER GULDER LEBERKRAUS, LEBERKLEE, MALVSAIER- 

kraut; — espagnol, hepatica, hepataria, higadela; — por¬ 
tugais, HEPATICA DI ARVORES, — italien, HEPATICA NOBILE. 
L’hépatique est une sorte de mousse dont les différentes 
espèces sont admises dans la Cryptogamie des algues de Linné. 

L’hépatlca saxatilifa lindutala seiuniifera pousse 
des feuilles épaiss^, charnues, superposées, découpées, vertes 
en dessus, mousseuses en dessous et attachées par des filaments 
aux murailles des puits et des fontaines. Il s’en élève des pédicules 
courts, grêles et tendres, soutenant un chapiteau dont surgis¬ 
sent des feuilles jaunes formant des cloches ; ses fruits sont ren¬ 
fermés dans des godets qui y sont attachés. 

Ce végétal est détersif et apéritif ; il s’employait autrefois con¬ 
tre les maladies du foie. 

Hépatique des bois. (Voyez aspergule). 

Hépatique trilabée, espèce d’anémone de Linné. 



Latin, herbœ; — anglais, herbs; — allemand, krauter; — 
espagnol,HiERBAs; —portugais, hervas; — italien, erbe. 


HERBE DE l’AMBASSADEUR. 
— AUX ANES. 

— DE HAULX. 

— BLANCHE. 

— A CAILLER. 

— AUX ECUS. 

— AU CANCER. 

— DU CHANTRE. 

— AUX CHARPENTIERS. 
— AUX CHATS. 

— AUX CHÈVRES. 

— AUX COUPEURS 


HERBE AUX CORS. 

— AUX CUILLERS. 

— DE CITRON. 

— A COTON. 

— DAURADE. 

— AUX ÉCROUELLES. 
— A ÉCURER. 

— A l’esquinancie. 

— A L’ÉPERVIER. 

— A ÉTERNUER. 

— A LA FIÈVRE. 

— FLOTTANrTE. 
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— AUX GUEUX. 

— DE GUINÉE. 

— DES HERBES AUX 

HÉMORROÏDES. 

— DE LA HOÜETTE. 

— JAUNE. 

— AUX LADRES. 

— AU LAIT. 

— AUX MITES. 

— DE M.4GICIENNES. 

— AUX MOUCHERONS. 

— DES MAROQUINS. 

— DES JIAURES. 

— DES MINEURS. 

— DE MESUE. 

— DES MURAILLES. 

— MUSQUÉE. 

— AUX NOMBRILS. 

— NOTRE-DAME. 

— d’or. 

— AUX PANARIS. 

— PARAGUAY. 

— AU PAUVRE HOMME. 

— AUX PERLES. 

— A LA POUDRE DE CHYPRE. 


HERBE AUX POUMONS. 

— AUX POUX. 

— AUX PUCES. 

— AUX RAGADES. 

— DE LA REINE. 

— A ROBERT. 

— DE LA s'JEAN. 

— DE s' ANTOINE. 

— DE S“ BARBE. 

— AD SCORBUT. 

— DE S' CHRISTOPHE. 
— DE S" CROIX. 

— DE s' ÉTIENNE. 

— DE s' JACQUES. 

— SANS COUTURE. 

— DD SIÈGE. 

— DE LA SQUINANCIE. 
— VULNÉRAIRE. 

— AD SOLEIL. 

— AUX SORCIERS. 

— AUX TANNEURS. 

— AUX TEIGNEUX. 

— DE LA TRINITÉ. 

— AUX VERRUES. 

— AUX VIPÈRES. 

— AUX VOITURIERS. 


Les herbes ou les plantes herbacées sont la dénomination 
générique des végétaux qui ne deviennent jamais ligneux et qui 
n’ont que peu de consistance. 

Herbe de l'ambassadeur. (Voyez nicotiane). 

Herbe aux ânes, plante de la Décandrie monoijynie de 
I.inné, qui pousse une tige haute,remplie de moelle, d’un cent, 
environ d’épaisseur,ronde à sa base, anguleuse et rameuse dans 
le haut, grise et marquetée de points rouges à ses sommités. Ses 
feuilles sont longues, étroites, alternes, sinueuses et dentelées ; 
ses fleurs sont grandes, jaunes, rosacées, à quatre pétales, odo¬ 
rantes et passagères. Son calice devient un fruit siliqueux qui 
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contiènt quatre loges remplies de semences menues et régulières. 
Sa racine est longue, blanche et garnie défibrés. 

Ce végétal est originaire de l’Amérique; on l’emploie comme 
vulnéraire, astringent et contre les hémorragies. 

Herbe des liaulx. [Voyez allière). 

Herbe blanebe, plante de la Syngénésie polygamie .super¬ 
flue de Linné, qui pousse des tiges de 5 décim. environ,moyen¬ 
nes et revêtues d’un duvet blanc; ses feuilles sont oblongues, 
blanches et arrondies vers leur extrémité ; en les rompant, on en 
extrait de petits flocons cotonneux propres à faire des mèches 
pour les lampes. Ses fleurs, qui naissent aux sommités des tiges, 
forment des bouquets à fleurons évasés en étoiles, blancs, jau¬ 
nes, soutenus par des calices écailleux et velus. Ses fruits sont 
petits, blancs, composés d’une graine courbe semblable à un 
bonnet pointu. Sa racine est longue, grosse, ligneuse, noire et 
garnie de fibres. Elle croît aux bords de la mer, et son odeur 
rappelle celle du stœchas citrin. Son goût est aromatique etsalé. 
Elle est détersive et astringente. 

Herbe àealller. (Voyez galiet). 

Herbe aux éeus. (Voyez numulaire ). 

Herbe au caneer. [Voyez dentelaire). 

Herbe du eliantre. (Voyez értsimdm). 

Herbe aux charpentiers, berbe aux coupures 
ou mille-feuilles, plante de la Tétradynamie siliqueuse de Linné, 
espèce de cresson qui pousse plusieurs tiges de 5 décim. environ, 
rameuses, creuses et portantde petites feuilles arrondies, vert 
foncé et luisantes; ses fleurs sont petites, jaunes et formées de 
quatre pétales disposés en croix; ses fruits sont longs, cylin¬ 
driques et contiennent des semences rougeâtres; sa racine est 
oblongue , moyenne et d’une saveur âcre. 

Elle croît dans les champs et dans les jardins potagers; on la 
mange en salade. Elle est aussi scorbutique et vulnéraire. 

Herbe aux chats ou calament de montagne, cataire. 
(Voyez ce dernier mot). 

Herbe aux chè-rres. ( Voyez galega). 

— de citeou.( Voyez mélisse). 

— à cotou , plante de la Syngénésie polygamie néces¬ 
saire de Linné, qui pousse trois ou quatre tiges de 15 centim. 
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environ, molles et cotonneuses; ses feuilles sont petites, oblon- 
gues, étroites et couvertes d’un duvet très-fin; ses fleurs qui 
naissent à ses sommités ont l’apparence de bouquets jaunes, à 
fleurons évasés en étoiles et soutenus par un calice écailleux. Ses 
semences sont longuettes et aigrettées; sa racine est fibreuse. 

Elle croît dans les lieux stériles, sablonneux et incultes. Elle 
est astringente et sert en décoction contre les duretés du sein. 

Herbe aux corps. ( Voyez joubarbe ). 

Herbe aux coupeurs. (Voyez herbe aux charpentiers 

et MILLE-FEUILLES ). 

— aux cuilliers. (Voyez cochle.aria). 

— daurade. (Voyez gétérac). 

— d’or. (Voyez HÉL1APTHÈME ). 

— aux écrouelles. (Voyez scrofulaire ). 

— à éeurer. ( Voyez prèles ). 

— à l’esquluaneie. (Voyez géranium a robert). 

— à réperxier, plante de la Syngénésie poligamie 
égale de Linné, qui pousse des tiges de 6 à 7 décim., fortes, an¬ 
guleuses, vertes, brunes,creuses, divisées en rameaux et revê¬ 
tues de feuilles ébauchées. Les principales sortent presque toutes 
de la racine et sont éparses, obtuses, découpées, vertes,tendres 
et velues ; les fleurs qui naissent aux extrémités forment des bou¬ 
quets à demi-fleurons jaunes, qui sont soutenus par un calice 
écailleux. La racine est longue, grosse, simple, charnue, blan¬ 
che et remplie d’un suc laiteux et amer. 

Ce végétal croît dans les champs et se met au rang des chico¬ 
rées. La médecine emploie sa racine comme apéritive et épurga- 
tive. 

Herbe ù éternuer. ( Voyez mille-feuilles). 

— à la fièvre, petite centaurée, mille pcrtuis, trèfle 
d’eau, nom générique des végétaux amers et fébrifuges. 

Herbe flottante , plante de la Cryptogamie des algues de 
Linné , espèce de fucus qui croît au fond des mers des Indes et 
qu’on appelle sur les lieux sargazo. Elle a un mètre de hauteur 
environ ; sesflcuilles sont longues, unies, étroites, dentelées et 
roussâtres. 

Ce végétal est tendre au sortir de l’eau et devient dur et 
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gluant une fois sec; il contient beaucoup de muriate et de car¬ 
bonate de soude. 

Herbe delà goutte. (Voyez uossolis ). 

— aux gueux. (Voyez clématite ). 

— de guinée. ( Voyez panic ). 

— des herbes bémorroldes. (Voyez fiquère). 

— de la liouette. ( Voyez apocin). 

— jaune ou à jaunir. (Voyez gaude). 

— aux ladres. (Voyez véronique). 

— au lait , plante delà Diadelphie décandrie de Linné, 
nommée par lui glaux maritima minor; elle pousse des tiges 
grêles, basses, rampantes et portant des feuilles opposées, sem¬ 
blables à celles des herbes hémorroïdes; sa fleur forme un godet 
blanchâtre ou purpurin sans calice et découpé en cinq parties; 
son fruit est une capsule membraneuse qui renferme des semences 
rougeâtres et menues ; ses racines sont trés-déliées. 

Elle croît au bord de la mer et notamment en Zélande. On la 
croit propre à augmenter le lait des nourrices, prise en décoc¬ 
tion. 

Herbe aux mites. (Voyez vétivert). 

— de niagieieuues. ( Voyez herbe de s‘-étienne). 

— des maroquins. (Voyez redon). 

— aux moueherons. ( Voyez conise). 

— . des maures , phylema ou réséda de Siare, plante 
delà Dodécandrie tryginie de Linné, qui pousse plusieurs tiges 
de 15 centim. environ, se divisant en branches droites ou cour¬ 
bes. Ses feuilles sont oblongues, obtuses, de5 à 6 centim. de 
longueur, molles et découpées vers le haut; ses fleurs sont nom¬ 
breuses, irrégulières et verdâtres; leur calice jette un pistil qui 
devient un fruit membraneux de 15 centim. environ, cylindrique, 
cannelé, relevé de trois coins et percé de plusieurs trous; il ren¬ 
ferme des semences arrondies et noirâtres. Sa racine est très- 
blanche. 

, Ce végétal croît dans le midi de la France et surtout près de 
Nîmes. Sa racine est détersive, apéritive et résolutive. 

Herbe luaure mineure. ( Voyez réséda ). 

— de mesué ou eupaloire de musée, plante de la Syn- 
génésie polygamie superflue de Linné, qui pousse de petites feuil- 
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les oblongues, dentelées, éparses, odorantes,amères et aroma¬ 
tiques. Il s’élève d’entre elles des tiges qui soutiennent de belles 
fleurs purpurines formant un tube évasé, découpé en plusieurs 
parties. Son fruit a l’apparence d’une capsule membraneuse, 
oblongue, aplatie et divisée en deux loges qui renferment des 
semences menues. Sa racine est petite, fibreuse et jaunâtre. 

Elle croît dans les lieux humides et pierreux, et est stomachi¬ 
que, cordiale et céphalique. 

Herbe des murailles. (Voyez pariétaire) 

— musquëe , renonculas nemorosus, plante de l’Oc- 
tandrie tétragynie de Linné, qui pousse deux ou trois pétioles 
longs d’un à 2 centim., menus, mous, délicats et vert pâle. 
Ils soutiennent des feuilles divisées, bulbeuses et d'un vert de 
mer; d’entre elles s’élève un pédicule nomme bractée. 

Ce végétal, dans les temps humides, exhale une odeur de 
musc. Son fruit est mou, plein de suc et renferme quatre semen¬ 
ces semblables à celles du lin. Sa racine est longue, blanche, 
écailleuse, est vulnéraire, détersive et résolutive. 

Cette petite plante, qui croît dans les lieux incultes, est aussi 
désignée sous le nom de moschalellina à morcho. 

Herbe aux nombrils ou petite bourrache, plante de la 
Pentandrie rnonogynie de Linné, qui pousse des feuilles petites, 
pointues, vertes et attachées à de longs pétioles. Ses tiges, qui 
s’élèvent à 5 centim. environ, sont grêles, peu revêtues et sou¬ 
tiennent à leurs sommités de petites fleurs bleues, figurées en 
rosettes et découpées en cinq parties. Son fruit forme une pyra¬ 
mide à quatre faces; sur chacune d’elles est attachée une cap¬ 
sule faite en corbeille, dentelée et renfermant une semence sem¬ 
blable à celle du lin. Sa racine est petite, fibreuse, agglutinante 
et bonne contre les crachements de sang. 

Elle croît dans les jardins et son nom lui vient de la forme 
de son fruit. (Voyez rourrache). 

Herbe de Îtfotre-Dame. ( Voyez cynoglosse, digitale, 

PARIÉTAIRE ). 

Herbe aux panaris. (Voyez renouée argentée ). 

— du Paraguay. (Voyez thé du Paraguay ). 

— au pauvre Homme. (Voyez gratiole). 

— aux perles. ( Voyez gremil ). 
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Herbe à la poudre de Chypre. (Voyez abeluose). 

— aux poumons, lielien. (Voyez pulmonaire 
DE chêne). 

Herbe aux poux. ( Voyez staphisaigre ]. 

— aux puces. ( Voyez psylium ). 

— aux ragades, ragadiolus, hieracium falcatum, 
sive stellatum, plante de la Syngénésie polygamie égale de Linné, 
qui pousse des tiges de 5 décira, environ, grêles, rameuses et 
cotonneuses,- ses feuilles sont longues, larges, sinueuses et ve¬ 
lues. Sa fleur forme un bouquet à demi-fleurons jaunes, soute¬ 
nus par un calice composé de feuilles étroites et ployées en gout¬ 
tières. Ses fruits, semblables à des graines membraneuses, sont 
velus et disposés en étoiles ; iis renferment chacun une semence 
longue ou pointue. 

Ce végétal croît dans les pays chauds; il est apéritif et déter¬ 
sif, pris en décoction. Il nous arrive de Montpellier. 

Herbe de la reine. (Voyez nicotiane). 

— à Robert. (Voyez géranium ). 

— de la Salut-Jean. (Voyez armoise ). 

de Saint-Antoine. (Voyez laurier rose petit). 

— de Sainte-Barbe. (Voyez herbe aux charpen¬ 
tiers). 

Herbe au scorbut. (Voyez cochléaria). 

— de Saint-Christophe , christophoriana vulga- 
ris noslras racemosa, napellus racemorus, aconitumracemosum , 
actœa racemo-uvalo, fructibusque baccatis, plante de la Polyan¬ 
drie monogynie de Linné, qui s’élève à 6 ou 7 décimètres. Ses ti¬ 
ges sont menues, tendres et rameuses; ses feuilles sont gran¬ 
des, amples, divisées, oblongues, pointues, dentelees et vert 
blanchâtre. Ses fleurs, qui naissent à ses sommités, sont dispo¬ 
sées en grappes ou en épis, et composées de quatre pétales 
blancs. Son fruit est une baie molle, ovale et peu charnue, qui 
noircit en mûrissant et forme une rosace; il renferme deux 
rangées de semences plates et superposées. Sa racine est 
moyenne, garnie de fibres noires en dehors et jaunes en dedans. 

Ce végétal croît dans les taillis; sa racine est employée exté¬ 
rieurement contre la galle et la vermine ; elle est dangereuse 
pour l’estomac. 
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Herbe de Sainte-Croix. (Voyez nicotiane). 

Herbe de Saint-Étienne, circée ou herbe des magicien¬ 
nes, piaule de la Diandrie monogynie de Linné, qui pousse 
des tiges de 4 à 5'décira., grêles, rondes, droites, velues et rem¬ 
plies de moelle. Ses feuilles sont opposées, larges à leur base, 
pointues, dentelées et précédées par des pétioles ; ses fleurs for¬ 
ment de longs épis et sont composés de deux petits pétales blancs, 
soutenus par un double calice. Ce calice, plus tard, donne un 
fruit enferme de poire, hérissé,incliné et contenant des semen¬ 
ces longuettes. Sa racine est longue, traçante, nouée, blanche 
et garnie de fibres. Ce végétal croît dans les lieux ombragés et 
humides. Il est détersif, résolutif et vulnéraire, appliqué extérieu¬ 
rement. Son fruit est gluant. 

Herbe de ISaint-Jaeques. ( Voyez jacobée). 

— sans couture. (Voyez langue de serpent). 

— du siège. (Voyez scrophdlaire majeure). 

— de la squinauele. (Voyez géranium); 

— au soleil. (Voyez soleil). 

— aux sorciers. (Voyez pomme épineuse). 

— aux tanneurs. (Voyez sumac ou redon). 

— aux teigneux. (Voyez bardane et patience). 

— de la Trinité. (Voyez pensée). 

— aux verrues. (Voyez héliotrope). 

L’l»erbe aux vipères ou echium vulgare. caule tubercu- 

lato hispido, buglossum silvestre, est une plante de la Penlandrie 
monogynie de Linné, qui pousse des tiges de 6 à 7 décim., ve¬ 
lues, vertes et tuberculeuses. Ses feuilles sont oblongues, étroi¬ 
tes, velues, rudes au toucher et d’une saveur fade. Ses fleurs 
sont infundibuliformes, découpées en cinq parties et d’une belle 
couleur bleue tirant sur le purpurin. Leur intérieur est garni de 
ciftq étamines et d’un pistil. Elles sont soutenues par un calice 
fendu en cinq parties, longues, étroites, pointues et crénelées. 
Ce calice produit quatre semences réunies, ridées et semblables 
à la tête des vipères. Sa racine est longue et ligneuse. 

Ce végétal croît dans les champs, contre les murailles et sur le 
bord des chemins. Il est émollient, apéritif et s’emploie contre 
les maladies inflammatoires. 

Herbe aux voituriers. (Voyez herbe aux charpentiers) . 
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Herbe viilnëraîre, nom générique de quelques plantes 
récoltées dans leur maturité, mondées et séchées convenable¬ 
ment, pour être employées en infusions théiformes. (Voyez espè¬ 
ces vulnéraires). 

HERMODACTES. 

Latin, hermodactyli; — anglais, hehmodactïls ; — allemand, 

HERMODATTELN ; — espagnol , hermodatiles : — portugais , her- 

MODAGTILOS,DEDO DE MERCURIO ; — italien, ERMOADATILI,ARMO- 

DATTERI, ALMODATTERI. 

L’iiermodacte est la racine tubéreuse d’une plante nom¬ 
mée lous tuberosa, et admise dans la Triandrie monogynie de 
Linné. Sa grosseur ne dépasse pas 2 centim. Elle a la forme d’un 
cœur. Elle est rougeâtre en dehors, blanche en dedans, et con¬ 
tient une substance légère, fougueuse, douceâtre, visqueuse et 
friable. Elle renferme en outre une matière féculente semblable 
à l’amidon. Elle nous arrive sèche de l’Egypte, de la Syrie et de 
l’Arabie. On doit la choisir récente, pleine, entière et bien des¬ 
séchée. 

Ce végétafest purgatif et excite la transpiration. On le fait en¬ 
trer dans la composition de l’électuaire diaphonie, caryocostin 
et diacartami. 

HERIVIOEE. (Voyez tdrqüette). 

HETRE, fau, fouteau ou fayar. (Voyez bois de hêtre). 

HEVEA GEVAVEarSIS , nom donné par Aublet à l’ar¬ 
bre qui produit le caout-chouc. ( Voyez ce mot). 

HIEREE, yèble ou petit sureau, plante de la Pentandrie tri- 
gynie de Linné, à souche ligneuse et à tiges herbacées, qui ne 
s’élève qu’à 1 m. environ, et qui croît dans les champs et dans 
les jardins de l’Europe méridionale, sur les terrains choisis. Ses 
feuilles sont longues,pointues et odorantes; ses fleurs sont mo¬ 
nopétales , blanches et figurées en bassins à cinq quartiers dispo¬ 
sés en ombelles. Ses fruits forment des baies rondes qui noircis¬ 
sent en mûrissant et qui sont remplies de suc ; elles renferment 
aussi des semences longuettes. Sa racine est traçante, longue et 
a 2 centim. d’épaisseur à peu près. 

La médecine emploie la seconde écorce de ce végétal et ses 
feuilles en décoction, à la dose de 8gr. pour 1/2 litre d’eau. Cette 
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boisson se prend contre l'hydropisie et les maladies psoriques. 
Le suc de ses fruits donne un rob cathartique et diurétique. 

concrétion qui se produit dans les intes¬ 
tins du cheval, et qui forme un bézoard à qui l’on attribuait autre¬ 
fois une vertu sudorifique et alexitère. 

HIPPOCRAS, boisson qu’emploient quelques personnes 
pour guérir les rhumes et les affections catarrhales. La méde¬ 
cine en condamne l’usage. Elle se compose de vin, de sucre, de 
graine de paradis, de cardamome, d’ambre gris et de sucre candi. 

BIPPOCASTAAE COMlflUIK:. (Voyez marronnier des 
INDES). 

HIPPOCOüIiAS, hockiac ou colle de peau d’âne, colle à 
bouche qui vient de Chine en tablettes trés-épaisses,grises,ter¬ 
nes et presque opaques. On en reçoit trés-peu aujourd’hui. 

HIPPOPOTABE. 

Latin, hippopotamüs ; — anglais, sea.horse ; — allemand, seep- 

FER ; — espagnol, carallo marino, hipopotamo; — portugais, 

CABALLO MARINHO, OU DE MAR, HIPOPOTAMO; —italien, CAVALLO 

ÏIARINO, HIPOPOTAMO. 

L’hippopotame ou cheval marin est un des plus gros mam¬ 
mifères habitant les rivages de l’Afrique, ainsi que ceux du Nil 
et du Niger. Il se nourrit de cannes à sucre, de joncs et de mil- 
]el. Les nègres lui font la chasse pour manger sa chair et extraire 
ses dents incisives, si dures, qu’elles font feu au choc de l’acier. 
Les dentistes en fabriquent des dents artificielles qui ne contrac¬ 
tent pas d’odeur. (Voyez dents d’hippopotame). 

WT ROTVPEEiliE. 

Latin, hiründo; — anglais, swallw; — espagnol, golondrine, 

VELADOR. 

HIRONDELLE VULGAIRE. HIRONDELLE SALAGUNE. 

L'hirondelle est un oiseau voyageur qui paraît tous les 
printemps en Europe. On en distingue plusieurs espèces, telles 
que le grand martinet, l’hirondelle déchaînée, l’hirondelle de 
fenêtre (martinet ordinaire) et l’iiirondelle salagune, originaire 
des îles de la Sonde. 

L’hirondelle vulgaire vole ras du sol dans les temps de 
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pluie pour s’emparer des insectes et des abeilles qu’elle dévore. 
Elle établit ordinairement son nid dans les coins des fenêtres 
des habitations; il est foi'mé de boue, de paille et de foin bien 
gâchés, construit en forme arrondie, uni à l’intérieur; elle 
y réunit des plumes ou du duvet sur lequel elle dépose ses œufs. 
Ces nids se ramassaient et s’employaient autrefois contre les 
douleurs inflammatoires. Les Chinois les mangent en ragoût. 

On trouve dans l’estomac des jeunes hirondelles une concré¬ 
tion lenticulaire trés-recherchée par les oculistes. 

L’iitrondelle salagune, native des îles de la Sonde, bâ¬ 
tit des nids en forme de bénitiers qu’elle attache aux rochers ; 
elle les construit avec une substance mucilagineuse extraite du 
frai de poisson ou avec des plantes gélatineuses qu’elle agglo¬ 
mère par couches successives. La cassure de ces nids est vitreuse, 
leur couleur brune jaunâtre et leur consistance très-ferme. (Voyez 
NID d’alcyon). 

mSPlDlTIiA. (Voyez pieds de chat). 

HOCKIAC. (Voyez hippocoltas). 

HOMARD. 

Latin, astacuscamards ; — anglais, lobster; — allemand, hum- 
MER, KREBS; — espagnol, CAMARO, GAMBARON, LOBAGANTE ; — 
portugais, carangueijogrande, lagoasta,lobagante; — ita¬ 
lien, GAMBARO SURINO, ASTACO. 

Homard, écrevisse de mer recherchée parla gastronomie et 
par la médecine. Sa grosseur est extraordinaire ; il en existe qui 
pèsent jusqu’à 3 kilogr. 

HOMME. 

Latin, homo; — anglais, man; — espagnol, hombre. 
L’homme, considéré sous le rapport de son intelligence, 
doit occuper le premier rang parmi les animaux. — Nous ren¬ 
voyons, pour son histoire générale, aux ouvrages de Biiffon, de 
Valmont, de Baumare et de Dumeril. 

La thérapeutique employait comme médicaments quelques 
uns de ses produits récrémentiels et excrémentiels. Le cérumen 
des oreilles s’appliquait extérieurement comme résolutif; le crâne 
et les calculs servaient dans les maladies désespérées; la graisse 
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humaine, contre les douleurs rhumatismales; l’urine s’utilisait 
à calmer les douleurs de la goutte; actuellement, elle n’a guère 
d’emploi qu’en teinture (voyez urine); les excréments enfin 
servaient d’antidote contre les hubons pestilentieux; on n’en 
fait plus usage que comme engrais. (Voyez ce mot). 

Le lait de femme est restaurant, adoucissant, pectoral, excel¬ 
lent contre la phthisie et les maladies de consomption. Il adou¬ 
cit l’inflammation de la vue et les douleurs d’oreille. 

HOWIGSTEiaî QVi pierre de miel, minéral qui se trouve à 
Arien, dans le duché de Weimar, mêlé à des charbons bruns. 
Werner lui a donné son nom. Ses fragments sont très-petits, 
d’une couleur jaune, mous et éclatants. Bruckman a remarqué 
que ses cristaux se comportent au feu comme le sulfate de chaux ; 
ils brûlent et se feuillettent sans produire ni odeur, ni vapeur. 
M. Abich prétend en avoir extrait de l’acide benzoïque. 
HORDEIJITE VlJliCîAlRE. (Voyez orge). 
HORDEiarE, substance inodore,insipide, jaunâtre et pul¬ 
vérulente, découverte par Proust dans l’orge. Quelques lavages 
la purifient. Raspail assure qu’elle n’est autre chose que le son 
divisé de l’orge. 

JfORA-RliEIVDE, ou shorl opaque rhombdidal basaltique, 
minéral composé de plusieurs bases salifiables et de fer silice. Il 
raie le verre, donne difficilement du feu contre l’acier et n'est 
point électrique. Le chalumeau le fond et le convertit en un verre 
noir. 

M. Launoy l’a découvert dans les produits volcaniques de 
la Carboneira, près du cap de Gates (royaume de Grenade). On 
l’a confondu long-temps avec la tourmaline. On le croit produit 
par des végétaux désorganisés. 

HORTOliABT. (Voyez ortolan). 

HOVAElîO. (Voyez engrais do pérou). 

■lOiJRiiOnr. 

Latin, humulus lüpulus; — anglais, hops; — allemand, hop- 
fen ; — espagnol, HBBLON, lüpulo de hacer, o de fabricar 
CERVEZA, FLOR DE HDBLON, OBLON ; — portugais, LCPÜLO, LD- 
PARO, HOMBAEziLLiE sinodra; —italien, LUPULo; — hollandais. 
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HOPPË ; — suédois, hümla; — danois, humble ; — polonais, 

CHMIEL; — rUSSfi, CHMEL. 

HOUBLON n’ANGLETERRE. HOUBLON d’ALLEMAGNE. 

— DES ÉTATS-UNIS. — FRANÇAIS. 

Le Itoubloii est une plante de la Dioéciepeniandrie de Linné, 
qui se divise en mâle, c’est-à-dire portant des fleurs staminées, 
et en femelle, portant des pistils. Il est produit par des graines 
ou des boutures. On l’appelle aussi vigne du septentrion. 

Ses tiges sont menues,faibles,sarmenteuses, flexibles, velues, 
rudes, piquantes, et s’élèvent à 5 mètres environ; ses feuilles 
sont inégales, découpées, noirâtres, opposées et couvertes d’.un 
duvet assez rude ; elles sont attachées à la tige par des pétioles 
( ongs, rougeâtres et raboteux ; ses fleurs ont la forme de grappes 
et sont composées de cinq étamines naissant au milieu d’un ca¬ 
lice formé de feuilles disposées en roses ; ses fruits produisent 
dans le houblon femelle des pistils ou têtes ovales composées de 
feuilles écaillées, blanchâtres, odorantes et soutenues par un pé¬ 
dicule ; elles contiennent une semence ronde, noirâtre et enve¬ 
loppée d’un péricarpe membraneux; ses racines sont menues et 
entortillées. 

Les feuilles du houblon servent en médecine contre les mala¬ 
dies du foie, de la rate et la corruption du sang. 

Ce végétal croît dans les haies, le long des chemins, au bord 
des ruisseaux, et se cultive en Angleterre, eu Hollande, en Alle¬ 
magne, aux États-Unis et dans quelques départements du nord. 

Le commerce eh distingue quatre variétés, savoir : le houblon 
sauvage, le houblon rouge, le houblou blanc long et le houblon 
blanc court. 

Le houblon il’Angleterre est jugé de première qualité, 
surtout celui de Worcèster; viennent ensuite ceux des comtés de 
Sussex, d’Essex, de Surrey et de Lancashire. 

Le lioiiblou d’Allemagne, que certains brasseurs esti¬ 
ment autant que le précédent, se récolte dans le duché de Bruns¬ 
wick,dans la principauté de Lunebourg, dans la Bohême etdans 
la Bavière. 

Le Itoublon des États>lJnis d’Amérique est aussi 
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fait-il, depuis quelques 
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recherché que celui d’Europe ; aussi s’en 
années, de majeures importations. 

Le lioublon français croît aux environs de Mulhouse et 
de Strasbourg, où sont établies nos plus belles houblonnières. 

La bonne qualité de ce produit doit présenter des cônes, nom¬ 
més improprement/leurs, gros, bruns, jaunâtres et aromatiques. 
Ce végétal doit être ferme au toucher, gluant et, pressé dans la 
main, doit se couvrir d’une pousssière farineuse, jaune, odo¬ 
rante et résinoïde. Plus elle sera considérable, plus le choix sera 
supérieur. Cette poudre, nommée lupuline, contient la partie la 
plus essentielle du houblon. 

Les houblons sauvages comprennent ceux que l’on cultive 
comme plantes d’agrément et que l’on ne cherche pas à faire 
produire. 

On reconnaît la maturité de ces plantes quand leurs cônes ou 
écailles brunissent; on coupe alors les tiges â ûn mètre du sol 
environ ; on en détache les fruits que l’on soumet dans un four 
à une chaleur modérée qui en opère la dessication ; on les expose 
ensuite à l’air où ils reprennent une certaine élasticité avant 
d’être mis en balles de 100 à 150 kilogr. Cet article jouit de 3 
pour 100 de tare. 

HOVIliliES. 

Latin, lithantrax; — anglais, sea-coal,fit coal; — allemand, 
STEINKOHLEN ;— espagnol, CARBON DE PIEDRA O DE TIERRA; — 
portugais, carbao de pedra ou deterra, carvoes de terra; — 
italien, carbone minérale,o fossile, carbone di pietra, car- 
boni FOSSiLi ; — suédois, stenkol ; — russe, ugolj cammen- 
noe. 

HOUILLE D ANGLETERRE. HOUILLE DU PORTUGAL. 

— DE FRANGE. — d’eSPAGNE. 

— DE BELGIQUE. , — d’ITALIE. 

— DES ÉTATS-UNIS. • — DE GALICIE. 

— D’ALLEMAGNE. 

La houille, charbon fossile, charbon de terre, charbon de 
pierre, lithantrax, anthracite ou lignite, est une substance com¬ 
bustible formée par la décomposition simultanée des végétaux et 
des animaux. On la trouve dans les entrailles de la terre dispo- 
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sée en lits horizontaux continus, séparés par des couches miné¬ 
rales et inclinés à des profondeurs diverses. Il en existe souvent 
des lits sur.la rouille de coquilles et de madrépores fossiles, mê¬ 
lés à du grès ou à des psamites et à des schistes argileux. Ces 
derniers terrains se nomment terrains houillers ou terrainsde 
formation houillère. 

La présence de la houille souterraine se reconnaît par l’exis¬ 
tence d’une couche superficielle sillonnée de noir à la surface 
de la terre ; ce premier indice se confirme par la rencontre de 
schistes pourris, brisés én parcelles brillantes. Le suintement 
d’une eau rouilleuse ou bitumineuse indique aussi l’approche de 
la houille, ainsi que les bancs d’argile brun ou de psamites. Ce 
produit s’exploite ordinairement au moyen d’un puits ou d’une 
galerie; si la mine est considérable, on l’extrait à ciel découvert, 
on établit souvent des chemins de fer pour accélérer le travail 
et faciliter le transport. L’Angleterre et l’Ecosse retirent par ces 
moyens les terres pyriteuses mêlées aux mines, elles utilisent 
dans la fabrication des aluns et des sulfates. Le même système 
a été adopté enErance. 

La houille est opaque,noire, brillante,souvent irisée,peu so¬ 
lide et friable. Si elle est pure, elle se divise quelquefois en feuil¬ 
lets écailleux ou en parallélipipèdes. Sa cassure est conchoïde. 
Elle brûle facilement et donne une flamme blanche ou bleuâtre, 
et une fumée noire d’une odeur bitumineuse. Elle contient un 
résidu terreux de 5 p. 100 environ. Ses principes constituants 
sont le bitume et le carbone en diverses proportions ; si le bitume 
domine, elle possède tous les caractères de l’asphalte. Le soufre 
et le sulfure de fer y sont réunis en plus ou moins grande quan¬ 
tité, et on en obtient par la distillation une huile bitumineuse 
qui remplace le goudron sous le nom de goltar ou collar. (Voyez 
ce mot). Le résidu qu’on obtient constitue un charbon qui brûle 
sans flamme et sans odeur, et que l’on nomme coke ou coake. 
(Voyez ce mot). On peut encore eu retirer du gaz à éclairer ou car¬ 
bure d’hydrogène, et du sel ammoniac ou acide chlorique am¬ 
moniacal. (Voyez ce mot). 

L’Angleterre, depuis le 13"' siècle, s’est occupée à établir près 
de Newcastle des bassins houillers ; sa consommation allant tou¬ 
jours croissant, lui fit craindre que la fumée qui planait sur 
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Londres fût nuisible à ses habitants; aussi Edouard I",en 1316, 
défendit-il l’usage de ce combustible. Cette défense fut de peu de 
durée, caria cherté du bois vint provoquer de nouveau cette con¬ 
sommation. Par la suite on acquitta conviction que,malgré tou¬ 
tes les vapeurs dont était infestée la ville de Londres, il ne pou¬ 
vait survenir aucun accident fâcheux de cet emploi. Depuis lors, 
la houille y est devenue indispensable, et on en fait un usage gé¬ 
néral en Angleterre, en Écosse et en Irlande. On peut néan¬ 
moins affirmer que les houillères se sont tellement multipliées 
dans ces trois royaumes,qu’il a été prouvé, d’après un rapport 
fait par la chambre des lords en 1829, qu'elles peuvent fournir 
à leurconsommation constante pendant une période de 1800 ans. 

Les houillères les plus importantes de la Grande-Bretagne sont 
établies dans le Northumberland, le Durham, et dans les envi¬ 
rons de Newcastle. Viennent ensuite celles d’Écosse établies dans 
le Cumberland, le Stafforshire, le Derbyshire, le Lancashire, le 
Yorkshire, le Leicestershire, le Warwickshire, et dans quelques 
localités de la principauté de Galles. 

L’Écosse compte, en outre,les houillères deLothians, de La- 
narkshire,de Reufrewshire, de Hayrshire, et.quelques autres de 
peu d’importance. 

L’Irlande en possède très-peu ; les plus productives sont celles 
de Kilkenny, de Queen et de Newry dans le comté de Down. 

On devra comprendre que la multiplicité de ces houillères doit 
nécessairement fournir des produits plus on moins appréciés. 
Nous allons tâcher de les faire distinguer en nous servant des 
désignations anglaises : 

CANEL-COAL. 

BLACK-COAL. 

BROWN-COAL. 

LUNINFLAMMATID 

SLATE-COAL. 

Le canel-coal est une houille de première qualité, qui est noire 
comme le jais, dure et vitreuse. Sa cassure est susceptible de 
recevoir un beau poli quoique sa densité soit faible. On en fa¬ 
çonne autour des vases et des objets d’agrément. Elle se brise 
dans les chocs en morceaux rhomboïdaux ou cubiques. Sa flam- 


FOLI.ATED-COAL. 

CDBICAL-COAI.. 

CACKING-COAL. 

BOVEY-COAL. 
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me est vive, blanche, brillante, et s’élève autant que celle de la bou¬ 
gie, ce qui lui a valu le nom de canel-candle (chandelle). Sa fumée 
est presque nulle. Le black-coal désigne la houille noire ; le brown. 
coal. la houille brune; le luninflammalid, la houille inflammable; 
le slate-eoal, la houille schisteuse, ayant une consistance d’ar¬ 
doise ; le foliated-coal, la houille lamellaire; le cubical-coal, la 
houille cubique. Les cacking-coal sont des variétés compactes, 
grasses ou flambantes, et les houilles maigres sont désignées par 
le nom de bovey-coal. 

Les meilleures houilles anglaises sont celles qui proviennent 
des environs de Newcastle. Elles se divisent en trois qualités, qui 
sont : la compacte, la grasse et la maigre. La première convient 
pour les forges et les grandes usines ; la seconde est réservée au 
chauffage des appartements, et la troisième peut remplacer la 
première pour les machines à vapeur à haute pression. Les 
houilles provenant des mines de Sunderland sont reconnues pré¬ 
férables pour les machines à basse pression. 

Le charbon de terre anglais arrive toujours en grenier dans 
des navires qui peuvent contenir de 60 à 500 tonneaux. Il est 
livréau commerce à l’hectolitre comble ou ras, selon la qualité; 
les prix varient suivant les saisons; dans les mois de mars, avril, 
mai, juin et juillet, les charbons se vendent 2 fr. 20 l’hectolitre 
comble, charbon criblé, et 2 fr. 70 en charbon gros pour ba¬ 
teaux à vapeur. En hiver, ces prix augmentent à peu près de 20 
centimes par hectolitre. 

Il y a une différence de 5 fr. entre les prix de Newcastle et de 
Sunderland ; de 15 fr. entre l’Hartlepool et le Newcastle, et une 
différence proportionnelle entre les charbons d’Ecosse et ceux 
de la manche de Bristol, qui sont d’une qualité bien inférieure à 
celle des charbons de Newcastle et de Sunderland. 

Les charbons se vendent en Angleterre au tonneau ou au 
chaldron; généralement au chaldron. Lechaldron est une sorte 
de mesure qui contient 2 tonneaux 13/20"" et donne 2,690 à 2 
mille 700 kilogrammes, soit 30 à 32 hectolitres combles en char¬ 
bon gros et 31 à 33 en charbon deux fois criblé pour la forge. 
I.e fret est fixé par keel; le keelest une sorte de gabare dans la¬ 
quelle 8 chaldrons sont versés; son poids est de 21 ton. 1/5”', 
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soit environ 21,500 kil. ; le keel n’est donc qu’un mot dont on 
se sert pour déterminer le fret. 

On donne la préférence pour les machines à haute pression 
au Newcastle, et pour les basses pressions au Sunderland. 

La France n’a commencé à s’occuper sérieusement de la re¬ 
cherche'des houilles qu’en 1774, époque où la rareté du bois se 
fit ressentir à Paris, ce qui provoqua l’arrivée dans cette ville de 
quelques bateaux chargés de ce combustible ; il fut enlevé par 
une grande partie de la population qui, malgré son peu d’habi¬ 
tude de l’utiliser,persista à s’en servir, ce qui finit par donner 
une impulsion générale à son emploi. Aujourd’hui, les deux 
tiers des habitants de la capitale n’ont pour chauffage que la 
houille ou le coke produit par elle. 

Deux cent cinquante bassins houillers sont ouverts en France, 
pour alimenter les besoins intérieurs. Les plus importants sont 
ceux de la Loire, qui comprennent ceux de Saint-Etienne, de 
Rive-de-Giers, de Firminy, de la Roche-Moliére, du Treuil et du 
Soleil. 

Ces bassins fournissent deux variétés de houille bien dis¬ 
tinctes : la maréchale qui est très-brillante, d’un beau noir, la¬ 
mellaire ou grenue, collante et légèrement pyriteuse ; sur la grille 
elle colle et brûle avec une chaleur extrême, en formant beau¬ 
coup de mâchefer. La pyrite qu’elle contient attaque les-grilles en 
fer, ainsi que les appareils en fonte ou en cuivre ; aussi les chauf¬ 
feurs préfèrent-ils les houilles de Relgique. 

La seconde variété de ces houilles est plus inflammable, plus 
solide et bonne pour la grille ; elle s’abat- mieux en gros, mais 
elle a le défaut de s’échauffer trop vite et de brûler le fer; elle 
s’améliore étant exposée à l’air. 

On distribue ce charbon en quatre classes, suivant la gros¬ 
seur de ses morceaux; ce sont : le pérat, le chapelet, le grêle et 
le menu. Les trois premières sont destinées au chauffage domesti¬ 
que et aux fours à réverbère, le menu est destiné aux machines 
à vapeur et à la fabrication du coke pour les hauts fourneaux. 

Les bassins de la Loire fournissent à la consommation de ta 
capitale et de Lyon. 

Les bassins des départements du Lot et du Tarn fournissent 
faiblement à la consommation de Rordeaux et de ses environs, 
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malgré les avantages immenses que présente leur position pour 
faire concurrence aux charbons anglais. 

Les mines de Cramieux, disposées presqu’à la superficie du sol, 
pourraient seules fournir à la consommation de cent années des 
quatre départements qui les environnent et livrer leurs produits 
à 30 p. % meilleur marché que les Anglais. Pour cela, ilfaudrait 
que les actionnaires des houillères entendissent mieux leurs in¬ 
térêts et donnassent un développement plus vaste à leur exploi¬ 
tation. 

Les houillères belges les plus renommées sont celles de Mons, 
qui sont composées d’une série de bassins qui commencent au 
Pas-de-Calais, traversent le département du Nord et se conti¬ 
nuent jusqu’au Rhin par Liège et Aix-la-Chapelle. 

Le commerce fait circuler ce combustible dans Paris sous les 
noms de : 

CHARBON SEC. CHARBON DUR. 

— FINE FORGE. — FLENÜ. 

Le ebarbon sec est schisteux, peu consistant,souvent con¬ 
tourné et se réduit facilement en une poudre fine qui tache 
les doigts; il est trés-sec, point bitumineux et brûle sans donner 
de flamme ni de fumée; il sert préférablement à cuire la brique 
et la chaux. 

Le ebarbon fine forge est friable et fragile, sans être 
pulvérulent; il tache les doigts. Son éclat est uniforme, mat, et 
d’un noir très-prouoncé ; ses cassures sont plaines et se compo¬ 
sent de veines parallèl.es au sens de son lit. Son brillant est très- 
inégal. Les meilleures qualités sont fournies par les bassins 
d’Elouges et de Griseuil. On en fabrique un coke serré, agglu¬ 
tiné, solide, sonore et peupyriteux; opéré à vase clos, il donne 
68 p. 100 de coke. 

Le ebarbon dur est collant, bitumineux, et ses fragments 
offrent deux sections parallèles ou perpendiculaires au plan de la 
couche; la première est lisse et miroitante, la seconde présente 
deux faces brillantes. Cette substance affecte une forme régu¬ 
lièrement rectangulaire. 

Il brûle facilement et donne une chaleur vive et continue. Les 
verreries, les fours à pudier et les fortes machines en emploient 
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constamment; comme il est lent à s’enflammer, il ne peut servir 
à donner un coup de feu prompt et instantané. 11 arrive à Paris 
en morceaux énormes nommés charbons gros. 

Le cliarbou flenu naît au centre des bassins; il est bril¬ 
lant, rhomboîdal, oblique et ses faces portent des stries bien ap¬ 
parentes, ce qui lui a valu le nom de maille de flenu. Il circule 
en menus fragments, lisses, sans fissures et se conserve très' 
long-temps entier. Il s’enflamme facilement et donne une lu¬ 
mière longue, vive et claire. Il est très-bon pour le chauffage, et 
étant peu chargé de pyrites, donne peu de mâchefer. Il ne cor¬ 
rode ni les grilles ni les appareils métalliques et s’agglutine en 
s’allumant de manière à ne point laisser s’échapper les frag¬ 
ments menus. Ce charbon est aussi très-recherché et passe pour 
le meilleur charbon à chaudière. Le coke qu’il produit est moins 
solide que celui du charbon de fine forge et ne convient pas tant 
à la métallurgie, mais il est préféré pour l’usage domestique 
et la fabrication du gaz. Il donne tout au plus 6 p. 100 de cen¬ 
dre blanche ou fauve, ce qui prouve sa pureté et l’absence des 
pyrites dont les autres charbons sont surchargés. 

Les houillères qui le fournissent sont au nombre de quarante 
à cinquante, parmi lesquelles nous citerons celles de Veine à 
Lannes,deCarlier, des Francis, de Belle et Bonne, de Caussette, 
de Veine à Mouche, d’Haubarte, d’Hornu, de Wasmes, de Douze 
et de Vingt actions. 

Le charbon flenu se distribue à Paris sous les classifications de : 

GROS A LA MAIN. MÉLANGÉ. 

GAILLETTE. FIN. 

GAILLETTEBIE. 

Le à la niaiu se compose de morceaux de 8 à 16 dé- 
cim. cubes et au-dessus. 

La gaillette renferme des fragments de I à 2 centimètres 
cubes environ de volume. 

La sailletterle se compose de morceaux d’une grosseur 
inférieure. 

Le mélangé se compose de gaillette et de gailletterie mê¬ 
lées à parties égales. 

Les 'fins comprennent les très-petits fragments et la pous- 
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sière l'estante. Cette qualité est préférée aux précédentes lors- 
quelle est pure. 

Les premières houillères françaises datent de 1722 et furent 
ouvertes dans le nord. On compte aujourd’hui quarante-six bas¬ 
sins; celui du Tarn, ouvert en 1759, paraît devoir être très- 
productif et fait concurrence,dans ledépartement delà Gironde, 
à celni de Newcastle. Ces charbons se vendent à l'hectolitre. 
HOUX. 

Latin, aqüifoliüm , agrifolium ; — anglais, hollî ; — allemand, 
DIE stechpalme; — espagnol, .acebo ; — portugais, acevinho; 
— italien, AGRiFOGLio. 

Le lioux est un arbrisseau de la Tétrandrie tétragynie de 
Linné et de la 20' classe des Fleurs monopétales de Tournefort. 
Il pousse des tiges très-hautes et très-flexibles, couvertes d’une 
écorce double, visqueuse, grise ou verte à l’extérieur, pâle inté¬ 
rieurement et d’un odeur désagréable; son bois est dur, com¬ 
pact, pesant, blanc autour et noirâtre dans le milieu; ses feuilles 
sont dures, aigûes, piquantes aux bords, vertes, luisantes et pré¬ 
cédées de courts pétioles ; sa fleur est monopétale et coupée en 
rosette â quatre parties; son fruit est une baie ronde, mollette, 
rouge et d’un goût désagréable; elle renferme quatre semences 
oblongues et irrégulières; son écorce et sa racine sont émol¬ 
lientes et résolutives. La seconde écorce de ce végétal donne 
une substance tenace et résineuse connue sous le nom de glu. 
(Voyez ce mot). 

HUIUES. 

Latin, oeeum; — anglais, oel, ohl; —espagnol, acette; —por¬ 
tugais, oleo azeyte; — italien, olio; — suédois, olïa; — 
danois, olye; — hollandais, oli,olie, oly; — russe, mazlo, 

POLO OLEY. 

HUILE d’acajou. HUILE DE BEX. 

- D’asIANDE. - DE CACAO. 

- d’ambre. - DECADE. 

- d’aMS. - DE CAJEPUT. 

- d’A VE LISE. 

- DE BALEINE. 


- DE CAMPHRE. 

— DE CAMELINE. 
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HOiLE DE CAKAPA. 

- DE CASTOR. 

- DE CHANVRE. 

- DE CHENEVIS. 

- DE COCO. 

- DE COLZA. 

- DE CORNOOILLER 

SANGL'IN. 

- DE COTON. 

- DE CRARES. 

- DE CROTON TIGL!U.H. 

— d’eophorbe. 

- DE FAINE. 

- DE FOIE DE MORÜE. 

- DE FOISNE. 

- DE GABIAN. 

— DE HYBOÜCODHU. 

- DE JAGNE d’oeuf. 

- DE KERVA. 

- DE LAURIER. 

- DE LIN. 

— DE MACIS. 

- MINÉRALE d’ÉCOSSE. 

- DE MORUE. 

- DE MOUTARDE. 

- DE MUSCADE. 


HUILE DE NOISÈTTES. 

- DE NOIX. 

— d’oeillette. 

— d’olive. 

— d'ours. 

- DE PALMA-CHRISTT . 

- DE PALME. 

- DE PAYOT NOIR. 

■— DE PEPINS DE RAISIN. 

- DE PÉTROLE. 

- DE PIED DE BOEUF. 

- DE PIERRE. 

- DE PIGNONS d’iNDE. 

- DE PISTACHES. 

- DE POISSON. 

- DE POIX. 

- DE BAVETTE. 

— DE RICIN. 

- DE SARDINE. 

- DE SASSAFRAS. 

- DE SYNAPI. 

- DE SOLDAT. 

- DE TARTRE. 

- DE TÉRÉBENTHINE. 

- DE TOURLOUROUX. 

- DE VÉNUS. 

- DE VITRIOL. 


- DE NAPHTE. 

- DE NAVErt E. 

L’iiuile est un mot générique qui comprend toutes les subs¬ 
tances grasses, onctueuses, fluides ou de consistance butyreuse, 
indissolubles dans l’eau et plus ou moins inflammables, extraites 
de matières végétales ou animales. Ces substances contiennent 
deux principes: l’un solide, nommé stéarine, qui les porte à se 
figer dans les basses températures,l’autre liquide,nommé éiame, 
qui entretient leur fluidité. 
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L'huile possède une coloration peu intime que la chimie peut 
détruire sans l’altérer. Son odeur et sa saveur peuvent être mo¬ 
difiées sans qu’elle change d’état. 

Nous allons nous occuper des huiles fixes,c’est-à-dire de celles 
qui ne peuvent se vaporiser sans altération. 

L’buile «l’acajou s’extrait de la substance spongieuse in¬ 
terne de l’écorce de la noix de cet arbre, que l’on chauffe et qu’on 
soumet à une forte pression; elle est noire, âcre, caustique, et 
sert extérieurement contre les dartres,les ulcères et les excrois¬ 
sances. 

L’amande de la noix d’acajou est douce dans sa fraîcheur, et 
pourrait alors fournir une huile qui pourrait remplacer nos hui¬ 
les d’amandes. 

L’huile d’amanÿes «louces s’extrait des graines de 
l’amandier, que les botanistes nomment atnygdalus communis. On 
les sépare de leur coque dure et on les agite dans des sacs pour 
en enlever la poussière rougeâtre superficielle: on les passe 
ensuite sous une meule de moulin qui les écrase et les broie en 
une poudre fine que l’on met dans des sacs de toile forte ; ces 
sacs, pressés entre des plaques de tôle, donnent jusqu’à 50 pour 
400 d’huile sur le poids des graines employées. Les amandes de 
Mayorque sont les plus estimées pour cette extraction. 

Cette huile se filtre ; sa couleur est blanchâtre et son goût très- 
doux,surtout si on l’a extraite d’amandes récemment récoltées. 

Les amandes amères produisent une huile aussi douce que la 
précédente; mais-il faut avoir soin de les plonger préalablement 
dans une eau bouillante, de les dépouiller de leur enveloppe et 
de les faire sécher dans une étuve avant de les écraser. C’est à 
M. Planche que nous devons'le secret de cette préparation. 

L’huile «l’aiuhre est produite par la distillation du succin 
commun, nommé ambre ou karabé jaune. Les Hollandais, qui là 
préparent, en retirent trois produits qu’ils nomment: le sel acide, 
l’huile limpide d’ambre et l’huile épaisse; cette dernière se vend 
aux maréchaux sous le nom A’huile d'ambre ou de succin. 

L’huHe limpide nous arrive en flacons d’un demi-kilogr. ou 
d’un kilogr. Sa valeur ordinaire est de 3 fr. le demi-kilogr. 

L’huile d’anis s’obtient en réduisant les semences de cette 
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plante en poudre que l’on expose à la vapeur et que l’on presse 
fortement. Elle est aromatique et très-employée. 

L’IiuOe d’avelines ou de noisettes se prépare comme 
l’huile d’amandes. (Voyez ce mot). 

On en prépare une pommade pour la peau et les cheveux. 

Cette substance,étant chargée de stéarine, prend facilement 
la consistance et la couleur du beurre blanc ; elle rancit prompte¬ 
ment. , 

L’Iiulle de baleine ou huile de poisson est, à proprement 
parler, la graisse fluide de cet animal. Elle se trouve immédia¬ 
tement sous la peau de la tête des cachalots privés de crâne. 
Elle se fond et se passe dans des toiles pour être mise dans 
des barriques où on la laisse refroidir ; la plus pesante tombe au 
fond et prend la consistance du suif. Elle sert à fabriquer le 
blanc de baleine ou sperma-ceti. On distingue en outre trois 
qualités d’huile de poisson, qu’on désigne par blanche,jaune et 
noire ; ordinairement elles se vendent mélangées. 

Ce liquide se prépare àTerre-Neuve,près Saint-Pierre et àMi- 
quelon. Son odeur est forte et désagréable. Il se congèle à la 
température de la glace fondante, tandis que l’huile de morue 
reste liquide. On peut l’allier aux huiles de graines pour l'éclai¬ 
rage, après l’avoir laissé reposer, et l'avoir passé dans l’eau 
bouillante après un filtrage. L’huile la plus blanche et la moins 
ambrée est celle qui se mêle le plus facilement. 

On s’assure de la pureté de cette substance au moyen d’une 
sonde à coulisse, divisée intérieurement par des rayons irrégu- 
guliers; onia plonge très-doucement dans les tonneaux,et on la 
remplit avec précaution. On ferme alors la coulisse. Une fois re¬ 
tirée des tonneaux, on la place horizontalement, et, tirant la 
coulisse, on consulte chacun de ses compartiments pour appré¬ 
cier la qualité. 

Cet article sert depuis très-long-temps à frauder les huiles à 
brûler ; Caen surtout opère beaucoup de ces mélanges. 
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TARES ET USAGES. 


PARIS. 

HUILE DE BALEINE. 

Cet article se vend en pièces, au moi ns de 300 kilogr., pour lesquelles 
on accorde une tare dujcinquième de leur poids. On les cercle en fer, 
et s’il s’y trouve des cercles de bois, on les enlève avant la livrai.son. 

HAVRE. 

HUILE DE BALEINE. 

Cet article se vend en futailles de 250 kilogr. passés, non plâtrées. On 
accorde une tare du sixième de leur poids. On suit, quand au reste, 
les usages convenus. 

HANTES. 

HUILE DE BALEINE. 

Cet article se vend en futailles de 250 kilogr. passés, pour lesquelles 
on accorde une tare de 18 p. %. En petites futailles, elle s’élève à 20 
p. °/„. Les vides et les pieds sont mis en arbitrage. 

MARSEILLE. 


Usage de Paris. 


HUILE DE BALEINE. 

BORDEAUX. 


HUILE DE BALEINE. 

Cet article arrive le plus souvent en pièces de '900 à 1,000 kilogr. 
qui jouissent de 18 p. »/o de tare et d’un trait de I p. °l„. Pour les fu¬ 
tailles moindres, 20 p. °/„ de tare et 1 kilogr. de trait. Les vides et les 
crasses s’établissent selon l’usage. Les futailles sont toujours cerclées 
en fer. 


L’huile de beu s’extrait du grain de cette plante, nommé 
foromi ou nioringa aptara. On l’obtient comme l’huile d'amande 
douce. Elle est très-blanche,rancit et gèle très-difficil ement ; aussi 
l’horlogerie s’en sert pour graisser les rouages des pendules. Elle 
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s’étage dans les vases suivant son degré de fluidité. On recueille 
celle qui surnage pendant les plus grands froids de l’hiver. 

On attribue à cette substance la propriété d’effacer les taches 
de rousseur. On doit préférer la plus limpide et la moins odo¬ 
rante. 

Huile de cacao. (Voyez beurre de cacao). 

L’imile de eade véritable s’obtient par la distillation des 
baies de genièvre et d’oxycèdre. Celle du commerce est une 
dissolution de poix noire dans l’huile d’olive, ou la partie surna¬ 
geante du goudron dont on le purge à la livraison. Ce dernier pro¬ 
cédé la donne liquide et rouilleuse, et le premier, plus épaisse et 
plus noire. 

L’iiuile de cajeiiut s’extrait par la distillation des feuil¬ 
les du melaleuca leucadendron, arbre de la Polyadelphiepolyan¬ 
drie de Linné, abondant à Sumatra et dans la Nouvelle-Écosse 
septentrionale. 

Elle est jaune,limpide et aromatique. On l’apporte des Indes- 
Orientales en bouteilles anglaises de 1 kilogr. environ. On lui 
croit la vertu de calmer les coliques venteuses, de rappeler les 
règles supprimées, de chasser les fœtus morts et.de calmer les 
maux de dents. 

L’iiuile de eameliue est jaune et ne se solidifie qu’à 15 
degrés au-dessous de zéro, ce qui la distingue de celle de colza, 
avec laquelle elle a beaucoup de ressemblance. On l’épure faci¬ 
lement, et elle donne en brûlant une flamme trés-rouge qui 
charbonne les mèches; on la préfère pour la fabrication d’hiver 
des savons mous, et on la mêle aux huiles des réverbères, pour 
éviter qu’elles se gèlent pendant les froids; elle est trés-siccative 
et circule dans le commerce en futailles de diverses contenances, 
mais ordinairement de 100 kilogr. environ; elles obtiennent la 
tare écrite, sauf vérificiition. 

L’ituile de eaiiiplire est une substance oléagineuse que 
l’on obtient en traitant le camphre par l'acide nitrique. 

L’huile de earapa ou de carapace s’extrait des graines du 
carapa guianensis d’Aubelet, arbre très-commun dans la Guyane 
(Amérique méridionale) et aux îles Vierges (.Antilles). Il pro¬ 
duit une très-grosse noix renfermant dix à treize amandes trian¬ 
gulaires, couvertes d'une peau très-mince et d’un goût agréable. 
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Elles rancissent au bout d’une année. Leur huile s’emploie sur 
les lieiix à l’éclairage. On doit préférer la moins âcre et la plus 
limpide. Sa couleur est toujours très-blanche. 

Huile de castoe. (Voyez hcile de ricin ). 

L’huile de ehauvpe ou de chenevis s’extrait des graines du 
canabis sativa, broyées sous une meule, torréfiées dans des bas¬ 
sines de cuivre, humectées d’eau et fortement pressées. Elle est 
jaunâtre, très-liquide et s’emploie dans la peinture comme très- 
siccative; l’éclairage en fait aussi usage et elle s’utilise dans la fa¬ 
brication des savons mous. Les départements qui en fournissent 
le plus sont ceux de la Meuse, de la Meurthe, de la Moselle et des 
Vosges. Elle arrive en futailles de 3 à 400 kilogr., pour les¬ 
quelles on accorde la tare réelle. 

Huiie de elienevis. (Voyez huile de chanvre). 

L’huile de coco s’extrait de l’amande du cocotier {coco nu- 
cifera), écrasée et pressée. Elle estbutireuse, blanche, inodore, 
et a les propriétés de l’huile d’amande. On l’emploie aux Indes à 
l’éclairage, et à Coromandel on l’utilise dans la cuisine, dans la 
médecine et dans les arts. Elle nous parvient en barriques de 
250 à 300 kilogr., pour lesquelles on accorde 15 pour 100 et 20 
pour 100 de tare ; au-dessus de ces poids on n’accorde point de 
trait, mais on règle les vides s’il en existe. Elle peut entrer dans 
la fabrication des savons, des savonnettes et des parfumeries. 



